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RESUMO

Nos destinos turisticos vem se revelando através das viagens o papel da cultura,
devido a procura por novas experiéncias e autenticidade. Neste contexto, cada vez
mais a gastronomia caicara vem surgindo como uma maneira de manisfestacao
cultural, devido ao incremento da valorizacdo dos saberes e fazeres existentes nos
prodecedimentos gastrénomicos propondo assim a preservacdo das cozinhas
regionais. Portanto, é possivel identificar uma localidade e seu processo historico-
cultural através da sua gastronomia. Desta forma, ela também pode ser trabalhada
como um atrativo turistico, podendo ser vista como um recurso da comunidade que
pode ser utilizado para o desenvolvimento de destinos e produtos turisticos. A
alimentacdo impacta diretamente na competitividade de destinos turisticos, tendo
assim a capacidade de atender a uma demanda especifica em crescimento
valorizando, com isso, a sua oferta turistica. Neste contexto, o propésito deste
estudo é propor alternativas para valorizar a gastronomia tipica caicara, apontar
quais os pratos que caracterizam a gastronomia tipica e identificar como se
manifesta a gastronomia tipica caicara nos restaurantes no municipio de Matinhos-
PR. Para isso realizou-se a pesquisa qualitativa, de carater descritivo e exploratério,
e o levantamento bibliografico para caracterizar a cultura caicara. Utilizou-se também
da entrevista e do formulario para investigar se os restaurantes trabalham com a
gastronomia caicara e se ofertam prato tipico. O levantamento da coleta de dados foi
selecionado, a partir, do TripAdvisor onde foram estabelecidos alguns critérios para
analise, de acordo com: o local deve ser um equipamento de alimentos e bebidas;
apresentar alguma composi¢cdo da culinaria caicara; e pertencer ao municipio de
Matinhos-PR. Detectando assim que nenhum dos 5 restaurantes possui um prato
tipico caicara, mas que ha incidéncia de aspectos culturais, trazendo entdo os
fatores que se embasam na cultura tipica. A sugestdo para um estudo futuro é a
investigacdo para a viabilidade de um prato tipico na cidade de Matinhos — PR.

Palavras — chaves: Gastronomia. Cultura caicara. Turismo. Produto Turistico.
Matinhos — PR
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1. INTRODUCAO

A alimentagéo é imprescindivel para as sociedades, ndo compreende somente
as pesquisas que indicam os valores dos nutrientes dos alimentos, mas ultrapassa
uma sequéncia de expressoes e funcdes que é superior a necessidade biologica do
ser humano em se alimentar e que se revelam, a partir, dos costumes, rituais e
demais comportamentos. Pode-se afirmar também que o comportamento humano
traz em si, uma cultura gastronémica peculiar de cada regido (SANTOS, 2005).

A composicao das culturas culinarias regionais se da justamente pela soma da
tradicdo, o valor simbdlico dos alimentos, as praticas e técnicas, e por fim os sabores
diferenciados. Dessa maneira é importante ndo deixar ao acaso 0 contexto da
gastronomia de tempos passados, visto que, a gastronomia existe desde muitos
tempos remotos. (MULLER, AMARAL, REMOR, 2012, p. 10-14).

Diante disso, percebe-se a intima relacdo que se forma entre a alimentacdo e a
atividade turistica, tanto pela perspectiva por ser um servico essencial como para a
permanéncia do turista em uma localidade, essencialmente perante a comida como
expressdo de uma cultura e fonte de experiéncia turistica. Delineando entdo a
alimentacdo como um fator cultural que acaba por definir determinados grupos e
planejar territorialidades gastrondmicas, do mesmo modo destacando o valor deste
patrimdnio no contexto turistico (GIMENES, 2006, p. 3-4).

Alguns estudiosos da area de Alimentacdo e Cultura (HERNADEZ, 2005;
GARCIA, 2003; FAGLIARI, 2005; POULAIN, 2006) vém percebendo que os saberes
e fazeres de determinadas cozinhas estdo perdendo certas caracteristicas historico-
culturais, visto que a memoria coletiva e o conhecimento oriundo do processo de
elaboracdo das preparacdes tradicionais estdo sendo influenciados em muitos
aspectos.

Por isso, a preservacao do Patrimonio Cultural Intangivel vem sendo cada vez
mais valorizada perante a necessidade de reafirmar as identidades coletivas em
razdo aos aspectos de homogeneizacdo e ao fenbmeno da globalizacéo,
pretendendo um equilibrio mantido entre as manifestagbes tradicionais e o
progresso social e econémico (CANESQUI, GARCIA, 2005, p. 49-52).

Considerada a Gastronomia como Produto Turistico, nesta contemporaneidade

existe muita procura por turistas que apreciam uma boa culinaria neste caso pode-se



destacar “o turismo gastronémico”, que € uma forma de turismo onde se procura
lazer integrado a uma boa culinaria, dessa maneira os turistas acabam se divertindo
e aproveitando a gastronomia procurada, de determinada regido seja esta, urbana
ou rural (CANESQUI, GARCIA, 2005, p. 54-58).

Os ambientes dos restaurantes devem ser um espaco que forneca servigos de
alimentacao e hospitalidade, também n&o esquecendo de preservar a cultura local e
0S recursos gastrondmicos da regido, pois, da-se continuidade a aquela determinada
cultura local (MULLER, AMARAL, REMOR, 2010, p. 15-16).

Convém salientar que neste tipo de turismo, visitam-se muitos restaurantes
tipicos, que séo restaurantes onde os cardapios séo preparados de acordo com as
particularidades e peculiaridades gastrondémicas de cada regido, procurada pelo

turista que aprecia este tipo de lazer.

1.1. OBJETIVOS

1.1.1. Objetivo geral

Propor alternativas para valorizar a gastronomia tipica caicara do Municipio
de Matinhos, PR.

1.1.2. Objetivo especifico

e Caracterizar a cultura caigara;

e Apontar quais os pratos que configuram a gastronomia tipica presente no
Municipio de Matinhos, PR;

e Identificar como se manifesta a gastronomia tipica caicara no Municipio de
Matinhos, PR;

e Sugerir acBes para fortalecer a gastronomia tipica Caicara no Municipio de
Matinhos, PR.



1.2. JUSTIFICATIVA

A culinéria caicara possui grande influéncia de povos indigenas, portugueses e
franceses, importante salientar ingredientes do tipo aipim, peixe, carne exoticas,
tubérculos da regido (mandioquinha, inglesa, doce), farinha de mandioca, palmito,
inhame, cachaca, cana de acUcar, dentre muitos sabores que agradam muitos
paladares. Nao deixando de acrescentar condimentos como: pimenta vermelha
(variados tipos, dentre elas a malagueta) e o gengibre.

Ha um conflito das cozinhas regionais, porque vem sendo ameacada através de
um processo de homogeneizacao dos sabores, isto se da por conta da globalizagéo,
pois como o turismo estd em constante mudanca surge novas motivacdes de
viagens e expectativas de novos clientes, turistas, que necessitam ser atualizados e
atendidos para que atenda as necessidades pessoais desejos e preferéncias desses
turistas. Entdo houve interesse por este tema por ser um tema atual e muito
discutido em festivais de gastronomia de nosso estado e também nas regides do
nosso litoral.

Interessante deixar claro que em dias atuais, quando fala-se em turismo
gastrondmico, também esta interligado véarios ramos do turismo como a parte
socioeconémica, pontos turisticos, valorizagdo dos costumes da regido e da
comunidade, pois é importante preservar a historia e a cultura de cada povo onde se
ird visitar. Na regido litoranea é demasiado encontrar pratos diferenciados de outros
tipos de gastronomia, como por exemplo das cidades grandes, como citou-se acima,
os ingredientes sdo bem tipicos de cada regido, dai a origem de pratos tipicos e
diferenciados em nosso litoral, principalmente tendo como ingrediente principal os

frutos do mar, em especial o peixe e camarao.
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2. TURISMO CULTURAL

Turismo cultural é todo tipo de turismo que se pode fazer dentro de uma
determinada localidade, cidade. E neste tipo de turismo que se encontra tudo o que
ha de melhor em lazer, os pontos turisticos, os artesanatos, vestimenta tipica dos
moradores, dialetos, girias, regionalismo, as festas locais, arquitetura da cidade e
também a gastronomia (FERREIRA, 2006)

Quando o turista procura uma viagem como sendo a procura de um novo
conhecimento e uma nova experiéncia em seu cotidiano ele esta com a expectativa
de conhecer outras culturas e outros cenarios, e outro tipo de gastronomia. Diante
disso, o turismo cultural hoje em dia, compreende atividades turisticas relacionadas
a vivéncia do conjunto de elementos significativos do patriménio histérico e cultural e
dos eventos culturais, valorizando e promovendo os bens materiais e imateriais da
cultura. (MTUR, 2007, p. 15).

Quando se trata de uma atividade turistica inserida com uma atividade cultural é
de extrema estima perceber a caracterizacdo desses dois tipos de segmentos, pois
se deve perceber a importancia das culturas da regido e da localidade em si,
preservando a parte histérica, e ndo perdendo o foco da gastronomia da regiao
(AZAMBUJA, 2001).

Segundo Kohler(apud DURAN, 2007) A partir da literatura analitica, percebemos
gue h& distincdo de dois conjuntos de definicbes sobre turismo cultural: numa
primeira definicdo o turismo cultural aglomera viagem e experiéncia cultural e
pessoal e ja no segundo momento ela abrange as atracdes culturais como
festividades gastrondémicas locais e centros histéricos.

Porém, € consideravel evidenciar que em relacdo as atividades rurais ou na
esfera do espaco rural, do mesmo modo sao consideradas como formas de
expressao cultural, perante sua importancia no ambito da composi¢cdo econdémica e
historico social, sendo assim destacado pelo Ministério do Turismo um segmento
préprio determinado como Turismo Rural.

De acordo com o Ministério do Turismo (2007, p. 18), existem 7 tipos de
segmentos (QUADRO 1), considerando aqueles temas e areas onde a diversidade

cultural brasileira apresenta maior potencial:
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QUADRO 1: TIPOS DE SEGMENTACAO

TIPOS DE SEGMENTO

Turismo Civico

Turismo Religioso

Turismo Etnico

Turismo
Cinematogréfico

Turismo Arqueoldégico

Turismo Ferroviario

Turismo

Gastrondbmico

CARACTERIZACAO

Ocorre em funcdo de deslocamentos motivados pelo conhecimento
de monumentos, acompanhar ou rememorar fatos, observar ou
participar em eventos civicos, que representem a situagao presente
ou da memodria politica e histérica de determinados locais.
Configura-se pelas atividades turisticas decorrentes da busca
espiritual e da pratica religiosa em espacos e eventos relacionados
as religides institucionalizadas, independentemente da origem étnica
ou do credo.

Envolve a vivéncia de experiéncias auténticas e o contato direto com
0s modos de vida e a identidade de grupos étnicos.

O segmento de audiovisual vem sendo incorporado as novas
tendéncias mundiais do turismo como estratégia de atracédo de
visitantes, colaborando também para o aumento da competitividade
e da inovacédo de produtos turisticos.

O estudo e a pratica do turismo arqueoldégico podem ser
considerados atividade recente no Brasil, bem como as discussfes
sobre os conceitos basico do segmento.

Os servigos de trens turisticos e culturais caracterizam- -se pelo
transporte ndo regular de passageiros, com o objetivo de agregar
valor aos destinos turisticos, contribuindo para a preservacdo da
memoria ferroviaria, configurando-se em atrativos culturais e
produtos turisticos das cidades, auxiliando-as na diversificagdo da
oferta.

Surge como um segmento turistico emergente capaz de posicionar
destinos no mercado turistico, quando utilizado como elemento para
a vivéncia da experiéncia da cultura local pelo turista por meio da
culinaria tipica.

FONTE: MINISTERIO DO TURISMO (2007, p. 17-31)

Confere-se, desta maneira que o Turismo Cultural dispde inumeras

alternativas de elaboragdo de produtos turistico-culturais sustentiveis através da

valorizagdo do patriménio cultural nacional, atendendo com base aos novos

consumidores que estdo cada vez mais motivados em expandir os conhecimentos

sobre a cultura de determinado local e que valorizam cada vez mais as experiéncias

auténticas (MTUR, 2007).

Em dias atuais o turismo gastronémico esta muito valorizado, devido a grande

procura desse tipo de lazer, houve-se a necessidade de uma grande melhora nos
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servicos de gastronomia, pois, pode-se dizer que o turismo gastronémico é uma
nova ramificaco do turismo em si (TAVARES, DANTES, NOBREGA, 2014).

Dessa maneira esse tipo de turismo passa a ser um novo atrativo turistico-
cultural, pois os turistas vao experimentar novos tipos de comidas tipicas e também
conhecer a cultura do povo, produtos tipicos da regido, a identidade cultural local, os
valores e os hébitos cotidianos desta localidade, tudo isso ir4 contribuir para seu
conhecimento de vida e seu lazer (BRAZ, VEIGA, 2009).

Cada regido possui sua gastronomia tipica, isso faz com que cada uma tenha
seu atrativo turistico do lado da arte culinéria, dessa maneira a procura desse tipo de
turismo muda de acordo com o gosto de cada cliente, pois, estd se falando de
turismo gastrondémico. Por isso a culinaria tem um papel importante dentro de uma
cidade, uma regido, sabendo que a alimentacédo de um povo é reflexdo de seu modo
de vida, do seu gosto, da sua cultura. Complementando, a gastronomia é entdo um
patrimonio cultural de um povo (BARROCO, 2008).

De acordo com Géandara et al. (2009, p. 181)

O turismo gastrondbmico é uma vertente do turismo cultural no qual o
deslocamento de visitantes se da por motivos vinculados as praticas
gastronémicas de uma determinada localidade. O turismo gastrondmico
pode ser operacionalizado a partir de atrativos como culinéria regional,
eventos gastrondmicos e oferta de estabelecimentos de alimentos e
bebidas diferenciados, bem como roteiros, rotas e circuitos gastronémicos.

Conforme Mtur (2007, p. 30)

(...) Neste contexto, a oferta de bares, restaurantes similares de um
destino sdo insumos para a viabilizagdo do turismo gastrondmico,
podendo integrar e/ou complementar a qualidade da oferta turistica do
destino, além de se tornarem espacos de aproximacdo entre turista e
comunidade local.

Para Gandara,(2004, p. 30) qualidade em destinos turisticos, € 0 processo
que leva a satisfacdo das necessidades e desejos razoaveis de visitantes e
visitados. A qualidade, conforme o autor é o instrumento mais adequado para buscar
fidelizar clientes satisfeitos.

De tal forma a caracteristica em relacdo a alimentacdo em viagens turisticas,

0s aspectos observados se tornam relevantes devido a demanda e a variedade dos
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alimentos oferecidos, isso inclui os ingredientes do prato tipico em si, ou melhor do
que foi utilizado na preparacdo deste prato (FRANCA, MENDES, ANDRADE,
RIBEIRO, PINHEIRO, 2010).

Também €& importante deixar salientado os tipos de restaurantes, as
acomodac0es, as apresentacfes dos pratos servidos, a elaboragdo do cardapio, e a
qualidade do atendimento interpessoal.

Considerando que o consumidor espera por um padrao de qualidade, podemos
assim dizer que um dos elementos chave da concorréncia no setor turistico, sdo os
servigos e produtos personalizados que satisfagam as expectativas e necessidades
dos clientes. Existem alguns parametros para avaliar a qualidade do padrdo de
servicos de alimentacéo oferecidos. Os itens que se sobressaem sao: a estrutura do
ambiente, o conforto do local, a qualidade dos servicos e da comida (FONSECA,
2006).

2.1.A IMPORTANCIA DO PATRIMONIO NO TURISMO CULTURAL

Preservar o patriménio no turismo cultural € preservar a cultura de um povo,
ou melhor, o seu préprio modo de vivéncia, pois € transmitida de geracéo a geracao.
E, portanto, ndo se deve desprezar também a culinaria, pois € um importante fator
cultural, expressa resultado de conhecimentos de uma comunidade.

De acordo com o Ministério do Turismo (2003, p. 43-44):

Existem duas instituicbes de referéncia para estabelecimento dos
parametros quanto a conceituagdo, conservacao, protecdo, salvaguarda e
sustentabilidade do patriménio cultural em ambito internacional e nacional.
A Organizacdo das Nacdes Unidas para a Educacédo, Ciéncia e Cultura
(UNESCO) é a instituicdo que estabelece as convencgdes internacionais
quanto a definicdo e protecdo do patrimonio cultural. No Brasil, o Instituto
do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), criado em 1937, é a
autarquia vinculada ao Ministério da Cultura que tem a missdo de
preservar o patriménio cultural do pais.

Mas existem também Orgdos estaduais que cuidam das questbes do
patriménio cultural e também algumas cidades, com regulamentacdes e
gerenciamento especifico, que devem ser consultadas quando do desenvolvimento
de atrativos culturais na esfera local.

Conforme Constituicao Brasileira de 1988, em seu artigo 216:
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“Estabelece que o patrimoénio cultural brasileiro constitui-se dos “bens de
natureza material e imaterial, tomados individualmente ou em conjunto,
portadores de referéncia a identidade, a acdo, a memoria dos diferentes
grupos formadores da sociedade brasileira, onde possui também recursos
como inventarios, vigilancia, tombamentos, entre outros, percebe-se a
importancia do patrimdnio caracteristico da cultura de cada povo, surgindo
assim novos produtos turisticos. ”

A UNESCO (2003, p. 86) compreende o patrimdnio cultural imaterial como “as

expressdes de vida e tradicbes que comunidades, grupos e individuos em todas as

partes do mundo recebem de seus ancestrais e passam seus conhecimentos a seus

descendentes”.

E, de acordo com o IPHAN (2010, p. 24) o patrimonio imaterial:

“é transmitido de geragdo em geracdo e constantemente recriado pelas
comunidades e grupos em fun¢éo de seu ambiente, de sua interacdo com
a natureza e de sua histéria, gerando um sentimento de identidade e
continuidade, contribuindo assim para promover o respeito a diversidade
cultural e a criatividade humana”.

O Registro de Bens Imateriais, instituido pelo IPHAN em 2000

(Decreto3.551/00) “ é um instrumento que propde a documentagéo e a produgao de

conhecimento como formas de preservacdo”. O reconhecimento consiste na

inscricdo de bem cultural em um dos 4 Livros de Registro que foram abertos:

— Celebracgdes: rituais e festas religiosas para diversdo da comunidade;

— Formas de Expressado: as mais variadas formas de expressfes dentre elas:

literarias, musicais, plasticas, cénicas e ludicas;

— Lugares: lugares onde séo realizadas as feiras e as mais diversas manifestacdes

culturais;

— Saberes: engloba todo conhecimento de um povo, de uma comunidade.

De acordo com Alves, 2002, registro significa:

A identificacé@o e produgé@o de conhecimento sobre o bem cultural. Registrar
implica em conhecer, por meios técnicos adequados, o passado e 0
presente da manifestacao cultural e suas diferentes versdes. Implica, ainda,
em tornar essas informacdes amplamente acessiveis ao publico.
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Se considerarmos a gastronomia, e o turismo a ela relacionado, o seu registro
poderia se enquadrar no Livro dos Saberes (IPHAN, 2010), pelo fato desta depender
dos modos de fazer das comunidades onde surge. Desta forma, torna-se relevante

compreender melhor a tematica da gastronomia.

2.2.ALIMENTACAO E IDENTIDADE CULTURAL

A alimentacdo nédo se trata apenas de desempenhar uma funcéo bioldgica,
€ um procedimento que segue de acordo com cada cultura e no ambiente que o
ser humano convive desde o seu nascimento. Uma série de elementos implica no
modo da escolha de como é preparado e de que forma é consumido, no caso,
psicolégico; pressdes de carater ecoldgico; preferéncias individuais ou coletivas;
modelos socioculturais e socioeconomicos. De acordo com Schluter, 2003, p. 16:

O alimento ndo é simplesmente um objeto nutritivo que permite saciar a
fome, mas algo que também tem um significado simbdlico em uma
determinada sociedade. Partindo de elementos similares, distintas culturas
preparam sua alimentacdo de diversas formas. Essa variedade na
preparacado dos pratos esta condicionada pelos valores culturais e codigos
sociais a partir dos quais as pessoas se desenvolvem.

Neste contexto, percebe-se que as sociedades utilizam os proprios
alimentos que sao desenvolvidos na area em que habitam, dando origem assim a
uma identidade cultural. “Segundo, (ROLIM 1997 apud MINTZ, 2001, p.34) as
comidas sdo associadas a povos em particular, e muitas delas séo consideradas
equivocadamente nacionais, lidamos frequentemente com questdes relativas a
identidade”.

Podemos analisar a relacdo alimentac&o/cultura como algo que nao limita
apenas ao modo que € feita a preparacdo. Expande por meio do ambiente e da
forma que ocorre a degustacdo. Portanto, o fendmeno da alimentagdo humana vai
estabelecendo as marcas das mudancas sociais, econdmicas e tecnoldgicas
(DERANI, 2006, p. 19-20).

Neste ponto de vista, compreende o pensamento de que a experiéncia
gastrondmica ultrapassa a experiéncia estética, tendo em consideracdo que a

degustacdo de um prato tipico pode compor uma forma de consumo simbdlico, de
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aproximagdo com a realidade visitada, tornando-se essa realidade passivel de uma
“‘degustacao” (SENAC, 2013).

A histoéria da culinaria estad intimamente ligada a cultura, pois o ato de
cozinhar ndo deixa de ser uma acdo cultural que nos remete a nossa propria
histéria, ndo s6 no que produzimos como também no que cremos e projetamos
(ALMEIDA, 2006) Dessa forma, conseguimos perceber que a comida possui um
conjunto de fatores culturais.

Dentro da cultura de um povo a gastronomia € vista hoje como fonte de
conhecimento e de turismo, tornando-se um poderoso atrativo turistico cultural
(BRAZ, VEIGA, 2009).

Importante salientar Braune, 2007:

Gastronomia é uma disciplina que exige arte ndo somente de quem
executa, mas também de quem consome ou usufrui. E artesanato,
porque exige de quem a faz conhecimento, habilidade e técnica. E uma
arte ou ciéncia que exige conhecimento e técnica de quem a executa e
formacao do paladar de quem a aprecia.

Deste modo, podemos perceber que existe uma associagdo entre o turismo e
a gastronomia que sucede decorrente de suas variadas maneiras de atrativos para a
sua pratica, pois de uma forma ou outra eles vao induzir esses turistas para
determinados destinos turisticos. Ja que a alimentacdo ndo deixa de ser uma
necessidade basica e fundamental, apesar do tipo de atrativo e também pela
procura de novos sabores, esta faz com que favoreca a atividade turistica
(CASTRO, SANTOS, 2012).

Concomitantemente, Martins (2009, p. 35), considera que a gastronomia
tradicional é a arte de criar receitas através da combinagcdo de matérias primas
tradicionais com habitos locais, vivéncias historicas e herancgas culturais.

Os costumes alimentares de uma comunidade expressam sabores e cores
valores de carater sociais tais como: etnia e historia, religido, consolidando o
pensamento de pertencimento do lugar, contribuindo para estimular a identidade de
um povo e a amplitude alimentag&o/cultura. Isto é, ndo se delimita apenas aos
processos de manipulacdo dos alimentos a serem ingeridos, pois estdo ligados

também os modos & mesa, as formas com que a degustagdo sucede, assim como
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os locais, marcando assim um complexo fendbmeno alimentar humano atribuindo
mudancas, tecnoldgicas, sociais e econémicas. (CANESQUI, GARCIA 2005)

Um dos aspectos significativos da gastronomia é o seu carater cultural: visto
qgue o ser humano é um animal que cria a cultura e, no entanto, esta vinculado a
uma cultura, envolvendo costumes, crencas e culindria. A necessidade de comer
surgiu a partir do instinto de sobrevivéncia, contudo, cada povo produziu sua cozinha
conforme os recursos disponiveis e selecionando os proprios alimentos ditados
perante a cultura qual faz parte.

O maior desafio da gastronomia € que estd sempre disposta ao novo,
inovando e adquirindo novas tendéncias e se adequando aos conceitos de
padronizacao alimentar, sempre se empenhando para manter uma criacao nutritiva e
saudavel, sem deixar de lado a sua legitimidade, seus hdabitos, seu carater de
regionalidade, acumulando conhecimentos por meio da histéria da alimentacdo e
adaptando-se a culturas, valores, geografia e religiao (BRAUNE, FRANCO, 2007).

Uma maneira de manter viva a gastronomia de cada regido é preciso que a
prépria populacao continue valorizando o preparo dos alimentos, tanto nos costumes
alimentares em sua esséncia como conservando 0s seus produtos tipicos, sempre
lembrando que cada regido tem a sua particularidade tal como sabores, temperos,
cores, cultura e histéria, fazendo com que cada povo prepare sua alimentacdo de
modo diferenciado e caracteristico (FERREIRA, JANKOWSKY, 2009).

Segundo Martins (2009, p.87) é importante conceituar que pratos tipicos:

Uma iguaria gastron6mica tradicionalmente preparada e degustada em
uma regido, que possui ligacdo com a histéria do grupo que a degusta e
integra um panorama cultural que extrapola o prato em si.

“O procedimento de se alimentar vai além do ato de comer em si, pois acaba
se desenvolvendo com outras dimensdes sociais e com a identidade, ja que as
comidas tipicas evocam identidades regionais” (CANESQUI, GARCIA 2005, p. 37).

Segundo Montanari (2008, p. 153) identidades além de mutaveis no tempo,
sdo multiplas cada uma dessas identidades tem a sua forma particular de expressao
alimentar, que, apesar das aparéncias, ndo se contrapdéem as outras, mas convive

com elas.
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Desta maneira a alimentacdo e tudo a ela associado sdo vistos como
marcadores étnicos. A definicdo de identidade € muito abrangente e utilizada,
relacionam-se a cozinha regional ou nacional.

De acordo com Botelho (2010, p. 65) A diversidade das cozinhas regionais é fruto da
combinacao, ao longo da historia, de elementos geograficos, sociais e culturais. S&o
expressoes elaboradas de identidade.

Conforme Maciel (2001, p. 152)

A constituicdo de uma cozinha tipica vai assim mais longe que uma lista
de pratos que remetem ao “"pitoresco”, mas implica no sentido destas
praticas associadas ao pertencimento. Nem sempre o prato considerado
"tipico", aquele que é selecionado e escolhido para ser o emblema
alimentar da regido é aquele de uso mais cotidiano. Ele pode, sim,
representar o modo pelo qual as pessoas querem ser vistas e
reconhecidas.

Sabe-se que a gastronomia depende da cultura de certa comunidade, regiéo,
cidade e até mesmo pais, pois é ela que exprime através do saber cultural, os
diversos sabores de uma identidade gastronémica tipica, peculiar. Tradicionalmente,
as receitas, os sabores, as historias dos resultados obtidos na culinaria € que
marcam a gastronomia das regides, 0s pratos e comidas tipicas de cada uma. A
valorizacdo da cultura gastronémica varia de regido para regido como de um pais
para outro (ALMEIDA, 2006).

Hernandez (2005, apud Muller, Amaral, Remor, 2010, p. 4-5) argumenta que
certos pratos se convertem em “pratos totens”, sendo atribuido um valor simbdlico
peculiar, servindo como indicadores de identidade, especificidades e diferencas.

Desta forma o autor colocou sob evidéncia que os modos alimentares se
desenvolvem a partir de diferentes perspectivas sociais e com a identidade.

Muitas das praticas para valorizar a gastronomia tipica consistem em utilizar
ingredientes encontrados no lugar da elaboragdo de cada prato, de cada receita
tipica local. Neste caso, convém destacar na regiéo litoranea do estado do Parana,
pratos com peixes, camardes, farofas (das mais diversas), doces artesanais
(abobora banana, gengibre, batata), tudo muito bem preparado, com sabores
deliciosos, caracteristicos e inigualaveis.

Restaurantes tradicionais sdo muito requisitados e procurados na regiao do
litoral do estado, mas especificamente nas cidades das praias, 0s pratos tipicos

ofertados aos turistas, apresentam delicias da regido, tudo com um grande
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diferencial na realizacdo de suas receitas, além de que estd dentro do contexto
histérico de cada regido litoranea.

3. GASTRONOMIA E HABITOS ALIMENTARES: BREVE HISTORICO

O principio da gastronomia se deu ainda na pré-histéria, sendo descoberta
pelo homem primitivo onde percebeu que poderia alterar os alimentos e também
conseguiria produzir diversos tipos de alimentos, o homem que por sua vez
consumia o alimento cru depois da descoberta do fogo passou a ser cozido. (LEAL
1998).

No periodo da idade antiga os povos da alta sociedade realizavam grandes
banquetes, pois ter a mesa farta e com varios tipos de alimentos se associava a
riqueza e geralmente os enormes banquetes eram feitos para comemorar as vitorias
em guerras e também comemoracdes da familia real. Os egipcios que elaboraram a
padaria artistica fabricando os pées de varias formas, s6 depois de certo tempo que
0 pdo passou a ser substituido por carne, pois era reservado apenas aos dias de
festa e caro.

Ja na idade média foi notada a forca da igreja, e na gastronomia a aparéncia
dos pratos se fazia mais valoroso do que a maneira de preparo se usava muitas
especiarias e condimentos, como noz-moscada e pimenta-do-reino e outros. O arroz
foi levado para a Europa pelos povos arabes, os islamicos consumiam o café doce e
forte, os orientais confeccionavam conversa de pimentdo, pepino e também
produziam geleias de pétalas de violetas, frutas. Inventaram um método de
destilacdo de bebidas que possibilitou a producdo de aguardentes e vinhos
fortificados. O peixe era um alimento muito valorizado e a gastronomia também era
baseada na cozinha romana. (LEAL 1998).

Apenas na idade moderna que o uso de talheres se difundiu, anteriormente
a comida era degustada com as maos. Uma época marcada pelas navegacdes
espanholas e portuguesas, pelo Renascimento e a descoberta por novas
experiéncias, novos gostos (SENAC, 2013).

De acordo com Leal (1998, p. 36):
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Nesse tempo, o destaque na gastronomia foi Taillevent, cozinheiro de reis, e
gue escreveu Le Viandier, o mais antigo livro de cozinha em francés. Ele foi
um chef, que ficou famoso pela importancia que deu aos molhos
engrossados com pdao, e também pelas receitas de sopa, dentre as quais
estavam as de cebola, de mostarda, de favas e de peixe. Sua contribuicao
foi decisiva para o requinte e a sofisticacdo da cozinha francesa.

Como os europeus gostavam muito das especiarias, isso fez com que o Brasil
fosse explorado justamente por ser rico em especiarias. A descoberta do café e o
modo do preparo com mais sofisticacdo de diversos pratos foi feito pelos franceses.
Em meados do século XVII houve a inovacdo da sobremesa que foi o sorvete
(SENAC, 2013).

A gastronomia foi aperfeicoado no periodo da idade contemporanea, nesses
meados a Franca passou por dois momentos distintos: num primeiro momento
Napoledo Bonaparte, no qual tinha preferéncia por comida italiana e detestava o
requinte da comida francesa e o num segundo momento, p6s Bonaparte, foi o de
restauracdo pelo qual a Franca passou, tornando assim para o requinte da culinaria
francesa. Nessa época comegaram a surgir 0s menus nos restaurantes da Europa
visto que eram muito luxuosos e artisticos, com o objetivo de apresentar aos clientes
0 gue havia para comer e beber (LEAL, 1998).

Com o enfraquecimento da nobreza apds a revolugdo os chefs de cozinha
perderam seus empregos nos palacios, a partir disso, 0S mesmos comecaram a
trabalhar em restaurantes ou a abrir suas proprias casas. Isto €, associado a
revolucdo francesa, fez com que nascesse a cozinha burguesa, na qual combinava
os aromas do campo com a elegancia da alta gastronomia e também a gastronomia
da terra com a gastronomia de laboratério (LEAL, 1998).

Com a crise na economia francesa que atingiu também a gastronomia, 0s
pequenos restaurantes e cafés tiveram que fechar as portas por decorréncia da
crise, essa fase foi marcada pela atuacdo de cozinheiros renomados que foram

chamados no Brasil de servico a francesa. (LEAL, 1998).

3.1.ALIMENTACAO E GASTRONOMIA NO BRASIL: BREVE DISCUSSAO

O movimento da gastronomia no Brasil se iniciou com a chegada dos

portugueses ao pais, onde tiveram o primeiro contato com os indios. A culinaria dos
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indios possui uma caracteristica muito propria completamente diferente daquilo que
0s portugueses conheciam.

O principal alimento era retirado da mandioca, sendo assim, a farinha, que na
culinaria indigena era absolutamente indispensavel, e o amendoim era sempre
consumido de diversas maneiras, tanto cozido, como cru ou assado, ja a fava e o
feijdo eram pouco saboreados na alimentacdo. As bebidas indigenas eram
constantemente aquecidas antes mesmo de serem consumidas.

Os indigenas preferiam comer alimentos tostados, assados, ou melhor, muito
cozidos. Com a colonizacdo do Brasil, a cozinha brasileira teve como consequéncia
a mistura de cultura de trés povos: os indigenas, os portugueses e os africanos. A
farinha considerada até hoje como um prato tipico indigena é muito utilizada na
nossa regiao litoranea como complemento de certos pratos tipicos. SO depois da
independéncia do Brasil € que a cozinha brasileira se consolidou na gastronomia
(LEAL, 1998).

Com a entrada dos italianos no Brasil, bem na época do periodo do café, a
culinaria brasileira passou a ter grande influencia da cultura italiana, né&o
esquecendo que a cachaca foi uma grande animadora dos encontros anti-potugal.
SO entdo, a partir, dai a cozinha brasileira se fortaleceu e se transformou na
riquissima culinéria que é até hoje (LEAL, 1998).

Nos dias atuais a gastronomia € de forma geral muito parecida, podemos ter
acesso a tudo que outro faz. Devido o surgimento das multinacionais, das amplas
redes de produtos alimenticios, faz com que as mesmas receitas cheguem ao
mundo inteiro, assim consolidando a globalizacdo gastrondmica. Por causa da
globalizacdo, as cozinhas regionais vém tentando preservar o que lhe é
caracteristico, exatamente isso que os faz distintos do resto do mundo. Cada
localidade possui suas peculiaridades na cozinha regional que sdo inerentes a ela
(SENAC, 2013).

A alimentagdo do ser humano esta ligado a padrbes econbmicos e culturais
diferenciados, afinal os habitos alimentares ndo deixam de ser uma questédo cultural
e social (FAGLIARI, 2005).
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4. CULTURA CAICARA

Segundo Houaiss (2000)

Caicara é palavra cuja origem tupikaai'sa, pode significar “cerca de
ramos, fortificagdo para vedar o transito” foi amplamente usada para
designar as palicadas de protecdo as tabas indigenas. Em diversas
regides a mesma palavra tem outros significados, todos relacionados com
0 uso de varas e cerca: “cercado de madeira feito a margem do rio ou
igarapé; armadilha para apanhar peixes, feita com ramos de arvores
postos dentro d’agua (cerco); abrigo ou esconderijo onde fica emboscado
0 cagador; pescador praiano”.

Assim como o autor Ribeiro (1987) menciona, o caicara nada mais é que a
origem dos primeiros povoados que apareceram da miscigenacao genética e cultural
do colonizador portugués, sendo assim o indigena do litoral, advinda das quatro
primeiras décadas na qual desenvolveu uma populacdo de mamelucos que em
passo acelerado se adequou, e foi sendo moldada por todo o patriménio milenar a
floresta tropical dos Tupis-guaranis. Originando em seguida um contingente mestico
de indios, brancos e negros, que surgiria a constituir o povo brasileiro.

Matinhos era isolada e a sua evolucao foi ocorrendo muito rapidamente. Era
uma cidade totalmente esquecida, os caboclos foram aos poucos surgindo e se
adaptando a regido, para poder sobreviver retiravam os elementos devidamente
indispensaveis suprindo assim suas necessidades. (BIGARELLA, 1991)

Os hébitos sociais dos caboclos eram de pessoas simples e muito solidarias
com o0 proximo, ajudavam-se uns aos outros. Reuniam-se em batizados,
falecimentos ou casamentos. Gostavam de festas, musica, canto e poesia, eram
muito animados e ocorria a cantoria de improviso e os desafios entre os cantadores.
. (BIGARELLA, 1991)

Os primeiros povoados da planicie litoranea da regido de Matinhos eram de
origem portuguesa, principalmente miscigenados com o indigena, era pouca a
contribuicdo do africano na formacéo do caboclo litordneo. A moradia do caboclo era
feita de palmeiras, usada principalmente nas casas mais simples e primitivas dos
pescadores. As paredes laterais eram feitas de folhas de palmaceas ou de um
trancado de gramineas, algumas ainda eram de tdbuas ou de taquara.(BIGARELLA,
1991)
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O mobiliario das casas era bastante escasso e rudimentar, porém, supria as
necessidades do homem, que dependia diretamente do mar e da mata atlantica.
Sobre o fogo, preso nos caibros da casa com arames, achava-se o fumeiro
indispensavel em qualquer habitacdo de pescador, para defumar os peixes.
(BIGARELLA, 1991)

Os primeiros banhistas surgiram por volta de 1926, eram povos que possuia
ligacdo entre diversos graus de parentescos com as familias Apolinario, Crisanto,
Ferreira, Mesquita, Ramos e Viana, pois habitavam a regido por muito tempo e eram
também os proprietarios das terras (BIGARELLA, 1991).

A principal atividade econdmica € baseada na pesca, e a época mais ativa da
pesca € nos meses de maio e junho quando ocorre a captura da tainha, € o peixe
gque compde a exploracdo artesanal dos recursos naturais do litoral. A época de
pesca da tainha € quando os cardumes aproveitam as correntes de agua fria
provenientes da Antartida para subir o litoral Sul e Sudeste do Brasil, onde
reproduzem e desovam.Uma vez detectada a presenca da tainha, o pescador que
ficava de “vigia” e ficava em pontos estratégicos mais elevados a beira mar e
quando surgia o aparecimento do cardume (BIGARELLA, 1991).

Importante salientar que na pesca da tainha, sdo praticadas duas técnicas
basicas, a pesca de “lance” e de “cerco”. Na primeira os lanceadores, geralmente
em numero quatro, saem para o mar para o lancamento da rede e efetuar o cerco do
cardume. Os homens, mulheres, adolescentes e criangcas aguardam na praia a
conclusao da operacao segurando uma das cordas na rede lancada. A pesca entao
€ concluida com a aproximacado dos lanceadores que portam a outra ponta da rede,
e a comunidade como um todo faz o recolhimento da rede.

Segundo Bigarella (1991, p. 61)

Antigamente as redes eram confeccionadas com fibras naturais feitas de
casca desfiada de embauva, depois com cordel e algoddo ou barbante e
hoje de fios de nailon seda. As tralhas laterais eram feitas de fibras de cip6
embirugu. A tralha superior era guarnecida com corticas feitas de madeiras
leves (atualmente com corticas ou bdias de isopor), enquanto que a
inferior possuia pesos feitos de argila cozida ou saquinhos de areia. Hoje
as tralhas séo de cordas de nailon.

7z

Ao final das operacfes, da pesca da tainha, é realizada a partilha na qual
cada familia recebe uma quantidade de peixes proporcional ao esforco empregado

na pesca. Os donos das redes e das canoas ficam com a maior parte e os demais
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dividem o restante em partes iguais. Parte do produto € utilizada para a subsisténcia
da colbnia e o excedente é comercializado. (BIGARELLA 1991)

Outra espécie de peixe que é capturada, € a cavala mais conhecida como
sororoca, peixe migratorio, de agua aberta, da familia do atum. E presente durante
todo o ano, no entanto, séo nos meses de junho, julho e agosto que aparecem em
maior quantidade. O caboclo da regido n&o sobrevivia apenas da pesca, mas
também praticava agricultura rudimentar onde cacava e coletava frutos. Os
principais alimentos cultivados eram a banana, mandioca, milho e feijdo
(BIGARELLA 1991).

De acordo com Bigarella (1991, p. 45):

“... 0 caboclo praticava a agricultura como uma atividade complementar de
sua ocupacdo efetiva, que era a pesca. Na lavoura, procuravam obter
apenas 0 necessario para o proprio sustento de sua familia. Com o
desenvolvimento dos balneéarios de Matinhos e Caioba, poucos foram
agueles que mantiveram a tradicdo e se beneficiaram com o fornecimento
de produtos agricolas aos banhistas.”

O Conhecimento Tradicional se refere a um conhecimento empirico,
desenvolvido ao longo de anos de prética locais, envolvendo o meio ambiente e a
cultura local vigente dentro de um processo de espaco e tempo
determinados.(MULLER, AMARAL, REMOR, 2010)

As manifestacdes religiosas se davam por meio da bandeira do divino que
constitui uma tradicdo do folclore litoraneo, e ocorre no més de julho. Tanto outrora
como hoje, a maior festa de Guaratuba é a do Divino Espirito Santo, pois cerca de
trés meses antes da festa saiam da Vila grupos de pessoas designadas de folides.
Percorriam o interior num longo itinerério, visitando casas e fazendo coletas em
dinheiro, com as bandeiras de tecido branco e vermelho.(BIGARELLA 1991)

A bandeira vermelha o Divino Espirito Santo, e a branca a Santissima
Trindade. Ambas tinham uma pomba de asas abertas pintadas no centro da
bandeira, chamada de pomba do Divino. Cada um era acompanhado dos folides, um
grupo de quatro pessoas, carregando instrumentos musicais rudimentares. Entre os
folides encontravam-se: o tocador da rabeca (violino), o tocador de tiple, o
tamboreiro, o cantador e porta bandeira.(BIGARELLA 1991)

Quando os folides se aproximavam da casa, 0 tambor executava um batuque

cadenciado e lento, anunciando de longe a chegada da bandeira. A familia se
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apressava para receber o Divino Espirito Santo. A dona da casa segurava entdo a
bandeira e todos entravam na sala, onde o cantador invocava com canto e musica,
as gracas e os favores do Divino Espirito Santo para a familia. Apds, as pessoas da
casa colocavam as ofertas na sacola do cantador.(BIGARELLA 1991)

E a outra manifestacéo religiosa na cidade litoranea, acontece na regido de
Matinhos que é a Festa de Sao Pedro, comemorada até hoje no dia 29 de junho. O
inicio da festa foi por volta da década de quarenta quando foi inaugurada a Igrejinha
de Sdo Pedro e |4 foram realizadas trés missas no dia, a tarde foi realizado um
concorrido leildo. Em seguida teve uma procissdo que foi acompanhada por um
grande numero de fieis.(CULTURA DE MATINHOS, 2012).

Com o passar dos tempos a festa foi mudando suas caracteristicas, na
década de sessenta foi introduzido a roleta e ao lado da igrejinha eram vendidos os
churrascos. Na década de oitenta a festa mudou-se para o lado da Igreja Matriz
aumentando o numero de dias. Todos os dias tem a novena das comunidades,
shows, binguinho, praca de alimentacéo e parquinho. (MATINHOS, 2016).

A festa do padroeiro da cidade, Sado Pedro, é comemorada até os diais atuais,
com a procissdo maritima ela manha, missa campal, benzimento das embarcacoes,
procissao terrestre até a matriz com a chegada da imagem do padroeiro, almoco
festivo, a tarde, o bingdo. A noite ainda se conta com show artistico e
pirotécnico.(MATINHOS, 2016).

As manifestacBes artisticas culturais se caracterizaram em Matinhos
primeiramente pela necessidade dos moradores em confeccionar suas préprias
ferramentas e utensilios de trabalho, e depois os cestos e balaios, tracados feitos
com cip6 “timbopeba”, comegaram a agradar o gosto dos banhistas, iniciando assim
a comercializacdo destas pecas em novos tamanhos, cores e formatos.
(MATINHOS, 2016)

Variados tipos de cestarias, incluindo os balaios, exerceram um papel muito
importante nas atividades diarias dos moradores da regido. Nas pecas da cestaria
havia varias denominac¢des conforme o fim a que se designavam. (BIGARELLA,
1991)

E as peneiras trangcadas com lascas de taquara mansa, geralmente possuiam
dois tamanhos. A maior era utilizada por diversas finalidades, como abanar arroz,

coar farinha de mandioca, passar massa para doce, etc. Ja a menor era
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determinada a peneirar o café, sal socado e vérias qualidades de farinha
(BIGARELLA, 1991).

Hoje em dia, o artesanato local tem se configurado pela reutilizacdo da
matéria prima natural como fibras de bananeira, escamas e pele de peixe, conchas e
sementes e fibras do coco. A partir, destes recursos que 0s artesdos tém
desenvolvido objetos de decoracao, brincos, lembrancinhas com o nome da cidade,
entre outros (CULTURA DE MATINHOS, 2012).

O fandango faz parte do folclore da regido litoranea do Parana, essa danca
desembarcou nas praias paranaenses pelas maos dos portugueses acorianos, que
detinham forte inspiracdo da cultura espanhola, aproximadamente em 1750. Assim
sendo, o fandango local era uma danca batida, cujo sapateado bem ritmado e dificil,
exigia uma maior agilidade e resisténcia fisica (SANTANA, 2010).

O acompanhamento musical era realizado com dois violinos, uma rabeca e
um adufo (pandeiro), todos confeccionados pelo préprio caboclo com a madeira
“caxeta”, muito comum nos terrenos alagadicos. Esta madeira € leve e facil de
trabalhar e ndo “pega bicho”. Os cantos eram tirados pelos dois violeiros, em vozes
paralelas, podendo ser improvisadas ou tradicionais (BIGARELLA, 1991).

A casa onde se dancava o fandango, dispunha de um saldo adequado com
assoalho de tabuas largas e flexiveis, com cerca de 5 cm de espessura, para resistir
a violéncia do sapateio. O melhor “folgador” era aquele que batia o tamanco com
mais forca. Ficava famoso quando conseguia rachar as tdbuas do assoalho, sendo
entdo apelidado de “machado” (MUNDO DA DANCA, 2012).

Perante as belezas naturais e dado o inicio da cidade de Matinhos e do
balneario Caiobd4 apresentavam varios atrativos folcloricos e paisagisticos,
originaram um ambiente encantado de romantismo, lazer e recreacdo, 0 que atraia
um numero cada vez maior de pessoas para passar as férias. Independentemente
das condi¢cbes precarias da infraestrutura dos balnearios recém-criados e dos
incontaveis transtornos da viagem pela Estrada do Mar e pela praia diversas vezes
eram de areia molhada e mole, e também a auséncia de um belo conforto moderno,
mesmo assim as praias eram cada vez mais procuradas (BIGARELLA, 1991).

A praia mansa de Caioba era muito procurada para o banho em aguas
calmas e para praticas de natagdo. Varios passeios na praia ou nas pedras junto ao
mar eram realizados a tarde. E com a procura dos balneérios nas férias de veréo,

havia também bailes e desfile de carnaval com fantasias improvisadas com materiais



27

locais. Logo mais os banhistas adquiriram outro status frente aos caboclos, pois
passaram a representar nova fonte de renda (BIGARELLA, 1991).

Importante observar que uma cultura estruturada ndo tem competitividade
suficiente para sobreviver as imensas pressdes da sociedade moderna. E neste
embate que a cultura caicara vai se perdendo, cortando o contato intimo com suas
raizes auténticas — 0os ensinamentos indigenas que possibilitaram a sobrevivéncia
dos primeiros portugueses nas matas litoraneas; as adaptacdes portuguesas da
tecnologia necesséaria a manufatura de alimentos, canoas e redes; 0 uso das ervas
medicinais na cura de todos os males.

Considera-se, portanto, a importancia da cultura caicara desde suas técnicas,
saberes e praticas, como reconhecimento de identidade de um determinado povo.
Por meio da producdo cultural, da memoria social e do patrimbnio cultural,
identificamos o modo de vida cai¢ara como tipico e singular.

E atualmente pode-se observar a falta de incentivo ou até mesmo pela perda
da identidade da comunidade, pois tem sofrido diversas transformacdes e
intervencdes do mundo globalizado. Desta forma, ao passar dos anos a comunidade
caicara resultou na perda dos seus valores e costumes, que hoje em dia ja existem
estudos para resgate dessas tradicdes e valores.

Por sua vez, estas comunidades depararam-se ameacadas em sua
sobrevivéncia material e fisica, por um conjunto de fatores e processos. Em
consequéncia da especulacdo imobiliaria, se iniciou uma grande ameaca as
comunidades e ao exercicio de suas atividades tradicionais, fazendo que os caicaras
se retirassem de suas posses nas praias e se mudando para outras regides. A partir
dessa mudanca gerou outras transformaces no modo de vida do caicara,
ocasionando assim a perda das tradi¢cdes, hoje em pesquisas (RIBEIRO, MARTINS,
1995).

A importancia de incentivar a preservacdo € para que nao se perca as
tradicbes culturais caicaras que também podem ser um atrativo turistico, sendo
valorizadas ainda mais. E que as novas geragcbes possam ter acesso e O
conhecimento dos procedimentos e saberes que se encontra em processo de
desaparecimento. Mas € preciso que haja um envolvimento da comunidade e do
Poder Publico e Leis para salvaguardar essas tradicfes. (BAPTISTA, VIEIRA, 2014).
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4.1. A GASTRONOMIA CAICARA

De certa maneira, a culinaria caicara foi desenvolvida com base nos
ingredientes frescos oriundos da pesca e da serra. Também, os sambaquis, indicam
que os indios genuinamente brasileiros ja tinham como habito se alimentar de
pescados e crustaceos. J4 os caicaras, obtinham da mata, além da caca, as raizes e
os vegetais.(LUDERER, 2012).

Os temperos mais utilizados na época eram o coentro, alfavaca, limao rosa,
louro, pimentas, banana e farinha de mandioca. Os pratos elaborados por eles séo
acompanhados de arroz, feijao e farinha de mandioca (BELUZZO, 2004).

A mandioca, originaria da América Tropical, é uma raiz de muito valor na
culinéria caicara, além do uso no dia a dia alimentar, servida frita, assada ou cozida,
a farinha desse tubérculo, € bastante aplicada a producdo dos pratos servidos
nessas comunidades. A producdo da farinha € mantida entre essas comunidades
que se reuniam para prepara - 14 assim como a fabricacdo de outros alimentos ou na
propria atividade pesqueira, pois entre eles € uma relagdo social de ajuda matua, e
até mesmo as criancas sdo envolvidas nas atividades (FERREIRA & JANKOWSKY,
2009).

O milho e o arroz fazem parte da alimentagdo e assim como a mandioca, s&o
consumidos como farinha no preparo de pirdes ou paes. O palmito é outra iguaria
peculiar bastante significativa a essa cultura. Na Mata Atlantica, ha diversos tipos de
palmeiras, mas foi o palmito Jussara que se sobressaiu como alimento na culinéria
caicara e por questbes ambientais, a coleta desse palmito é proibida, pois ele faz
parte da floresta nativa.(LUDERER, 2012).

Assim, a producéo industrial voltou-se para o cultivo do palmito pupunha, que
possui um sabor totalmente diferenciado e consequentemente muda o resultado da
culinaria caigcara original. Também, existem 0s manguezais, onde 0s caigaras,
tiram mariscos, caranguejos e ostras, produtos que se tornam ingredientes de
muitas receitas produzidas na culinaria local.(LUDERER, 2012).

Ginani (apud, MULLER, AMARAL, REMOR, 2005) afirma que as receitas
regionais compdem os habitos alimentares nativos, pois sado elaboradas com os
ingredientes disponiveis na regido e preparadas com técnicas transmitidas de

geracédo a geracao.
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No municipio de Matinhos, contamos com algumas festas gastronémicas que
consistem em promover e divulgar ndo sé os pratos tipicos apresentados, mas
também a cidade em si, dentre elas:

e Festa da Tainha, realizada no balneario de Gaivotas e no més de julho,
organizada pela Associagdo dos Amigos e Moradores do Balneario de

Gaivotas e tem o apoio da Prefeitura Municipal. As festividades  contam

com diversas barracas de doces, salgados, artesanatos e brincadeira.

Shows para o entretenimento do publico, e o bingdo no altimo dia de

festa. No almoco e no jantar podem degustar da tradicional tainha

recheada, entre outros pratos com frutos do mar (MATINHOS, 2016).

e Festa da Sororoca ocorre na Colonia dos Pescadores, no més de julho. Um
dos objetivos é comercializar e divulgar bem como o prato tipico a
base de Sororoca que é preparado pela comunidade. E os visitantes
podem ainda degustar outras delicias da gastronomia caicara. Tem
por sua finalidade resgatar e preservar a cultura na colbnia dos
pescadores, assim como o artesanato local (MATINHOS, 2016).

e O Festival de Sabores do Litoral ¢ um evento cultural que propdem
promover o turismo gastronémico na  regido na baixa temporada. E  cada
estabelecimento gastrondmico participante do festival seleciona um
prato especifico que sera ofertado com descontos a partir de 20%. A partir da
sua quinta edi¢éo, o projeto que destaca principalmente a gastronomia
incluiu a participagdo de hotéis e pousadas, ofertando descontos
especiais em diarias, com 0 intuito de também promover os meios de
hospedagens. Este “Festival de sabores do litoral” € um projeto que tem como
area de abrangéncia prioritaria os estabelecimentos situados nos municipios
de Morretes, Antonina, Matinhos, Paranagua, Pontal do Parana, Guaratuba e
Guaraquecaba (SABORES DO LITORAL, 2016).

Para Fagliari (2005, p. 33)

A indlstria do turismo aponta a gastronomia tradicional como um forte
atrativo e o autor considera ainda que valorizacdo e o destaque de
elementos gastronémicos regionais também podem servir como fator de
desenvolvimento local e de integracédo entre as comunidades e que pratos
e produtos tradicionais sdo elementos que podem ser facilmente
trabalhados de forma a se tornarem atrativos turisticos. A utilizacdo destes
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elementos vem ao encontro daquilo que é almejado também pelo Turismo
Cultural que demonstra interesse em corroborar a “experiéncia local’
vivida pelos turistas, através das peculiaridades territoriais.

Portanto, vale ressaltar que a gastronomia caigara deve ser valorizada
e também preservar as raizes culturais. Pois ao consumir um produto o turista
entra em contato com a cultura local e o0 modo de vida da populacéo, dessa

maneira, ele acaba por interagir com a identidade de uma comunidade.
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5. METODOLOGIA

Para Silva e Menezes (2001, p.19) pesquisar significa, de forma bem simples,
“procurar respostas para indagacbes propostas’. E a partir da pesquisa que
determinamos os instrumentos e procedimentos a serem aplicados no planejamento
da investigagdo, fazendo o uso de diversos instrumentos para alcancar uma
resposta mais precisa.

Segundo Minayo (1993)

E uma atitude e uma préatica tedrica de constante busca que define um
processo intrinsecamente inacabado e permanente. E uma atividade de
aproximacédo sucessiva da realidade que nunca se esgota, fazendo uma

combinacg&o particular entre teoria e dados.

Este trabalho se enquadra na pesquisa qualitativa, de carater descritivo e

exploratério. Para Minayo (2000, p. 14)

A pesquisa qualitativa trabalha com o universo de significados, motivos,
aspiragdes, crencas, valores e atitudes, o que corresponde a um espaco
mais profundo das relacdes, dos processos e dos fendmenos que néo
podem ser reduzidos a operacionalizacdo de variaveis.

JA a pesquisa exploratéria segundo Gil (1991) tem objetivo maior a
familiaridade com o problema, tornando-o explicito, ou a construcéo de hipéteses.

Caracteriza-se por ser descritiva pelo fato de que o procedimento e o0 seu
conceito sdo os focos fundamentais de abordagem. Segundo Gil (1991, p. 42) visa
descrever as caracteristicas de determinada populacdo ou fenbmeno ou o
estabelecimento de relagdes entre variaveis.

Com o objetivo de caracterizar a cultura caicara, realizou-se a pesquisa
bibliografica. Ressaltando o0s principais autores Beluzzo (2004); Castro (2012);
Ferreira (2009); Ginani (2005); Schulter (2003). E para explanar sobre alimentacéo e
cultura, foram utilizados os seguintes autores Bennet (1995); Braune (2007); Fagliari
(2005); Leal (1998); Mintz (2001); Mtur (2007); Rolim (2007). Em vista disso, o
trabalho foi desenvolvido com o enfoque exploratério para realizar um levantamento
se h& comercializagcdo de prato tipico na cidade de Matinhos-PR, verificando como

0S restaurantes ofertam a gastronomia caigcara e de que maneira o fazem.
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Ao reconhecer essa possivel lacuna foi desenvolvido um formulario e a
entrevista com o intuito de analisar os cardgpios dos restaurantes, 0s pratos tipicos
ofertados e também como se desenvolve a culinaria caicara no mesmo. E a partir,
dessa analise buscar acdes para fomentar ainda mais a gastronomia caicara como

um atrativo turistico.

5.1.INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS

Os instrumentos de coleta de dados foram realizados de acordo com as
referéncias aplicadas na investigacao teorica, desempenhando a preservacdo dos
saberes e fazeres da gastronomia caicara como parte da identidade cultural de um
povo.

Teve preferéncia pelo uso do formulario estruturado para averiguar como 0s
restaurantes desenvolvem a culindria caicara em seus estabelecimentos, se
apresentam no cardapio os pratos tipicos e de que maneira 0s exibem no mesmao.

Para Marconi e Lakatos (2003, p. 212):

O formulario é uma técnica de coleta de dados da pesquisa descritiva que
consiste em obter informacdes diretamente do entrevistado. Desse modo,
0 que caracteriza o formulario é o contato face a face entre pesquisador e
0 entrevistado e ser o roteiro de perguntas preenchido pelo entrevistador
ou pelo entrevistado com o auxilio do mesmo, no momento da entrevista.

Ou seja, o formulario pode ser considerado assim como um documento
padronizado, sendo estruturado conforme seu objetivo especifico, apresentando
caracteristicas e campos adequados, indicado a transmitir, preservar e receber
informacgoes.

Conforme Gil (1999, p. 117) conceitua a entrevista como “uma forma de
interacéo social. Mais especificamente, € uma forma de dialogo assimétrico, em que
uma das partes busca coletar dados e a outra se apresenta como fonte de
informagao”.

Portanto a entrevista € uma forma de obter informagdo de um entrevistado a
propésito de um determinado problema ou assunto. Desta maneira, podemos ainda

classifica-las como uma entrevista semi estruturada.
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Marconi e Lakatos (2003,p. 85) relatam que na entrevista semi-estruturada,
ao contrario do que ocorre com a estruturada, o entrevistador fica a vontade para
progredir qualquer situacdo a variados destinos que julgar necessario, isto consiste
em uma maneira de analisar um maior horizonte de uma dada questdo.
Normalmente as perguntas sdo abertas e possibilitam respostas que se encaixam
dentro de um dialogo informal e sdo perfeitamente aceitdveis partindo deste
principio.

As entrevistas chamadas de semiestruturadas séo constituidas de perguntas
tanto abertas como fechadas, empregadas de forma simultanea, de tal modo que
proporciona ao entrevistado a escolha de evidenciar que é fundamental a atengéo
por parte do entrevistador, afim de que seja capaz de reconhecer momentos no
proceder da entrevista que irdo solicitar do mesmo a intervencédo para conduzir a
conversa para o tema investigado, dispondo de guestionamentos adicionais para
esclarecer respostas que néo figuem evidentes, presumindo que haja fuga do tema
ou dificuldade de resposta por parte de quem esta sendo abordado.

Segundo Gil (2002, p. 115):

“Sendo assim, a entrevista pode ser entendida como a técnica que
envolve duas pessoas numa situagdo “face a face” e em que uma delas
formula questdes e a outra responde. Formulario, por fim, pode ser
definido como a técnica de coleta de dados em que o pesquisador formula
questdes previamente elaboradas e anota as respostas.”

5.2.INSTRUMENTO DE CARACTERIZACAO DE OBJETO DE ESTUDO

O turismo cultural e gastrondmico € capaz de preservar e resgatar
completamente uma cultura. Reconhecendo assim a cultura caigara por ser rica em
suas historias e costumes que nos dias atuais vém se dissipando em consequéncia
da globalizacdo, o desenvolvimento veloz e também pela desvalorizacdo da
comunidade diante a esta cultura.

Sa80 os saberes e fazeres que mantem a preservacdo das cozinhas
tradicionais, uma vez que a culinaria € uma maneira de especificar uma localidade
evidenciando assim o0 procedimento histérico-cultural da mesma (MULLER,
AMARAL, REMOR, 2010).
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Para Montanari (2008 apud SILVA, POZO, 2016), as cozinhas tipicas e
regionais sao processos de lentas fus6es e mesticagens, desencadeadas nas areas
fronteiricas e, depois arraigadas nos territorios como emblemas de autenticidade
local. Desse modo, a culinaria caicara € a expressdo de suas raizes, baseada na
simplicidade e na cozinha familiar.

A escolha dos restaurantes se deu através do TripAdvisor é uma ferramenta
que disponibiliza dicas de viagem, como hospedagem, servico de alimentacéo e
bebida, pontos turisticos e de facil acesso. (TRIPADVISOR, 2016).

Desta maneira, foram selecionados apenas os seis melhores restaurantes a
partir do TripAdvisor na cidade de Matinhos-PR. O processo de escolha dos
estabelecimentos deu-se através de alguns critérios de andlise, como: o local deve
ser um equipamento de alimentos e bebidas; apresentar alguma composicdo da
culinaria caicara; e pertencer ao municipio de Matinhos-PR.

Assim sendo, com base na gastronomia caicara e pelo seu potencial de
atratividade turistica, foi elaborado um formulario (Apéndice A) para a coleta de
dados com o objetivo de identificar a culinaria caicara nos restaurantes do municipio
de Matinhos-PR, observando de que forma se apresentam no cardapio, se divulgam
e promovem o0 mesmo. A seguir foi elaborado uma entrevista (Apéndice B) com o

intuito de agregar mais informacgdes sobre a oferta do prato tipico.

QUADRO 2: FORMULARIO ANALISE DOS RESTAURANTES

Hipotese Caracteristica a ser Pergunta
identificada
Os restaurantes trabalham | Ato de alimentar como | Oferta pratos
com a culinaria caicara identidade cultural | tipicos? Quais?
(MONTANARI, 2008). | Possui outras
Preservacdo da gastronomia | opcGes de prato
local (BOTELHO,2006). tipico do Litoral no
cardapio?
Utiliza 0s
ingredientes
regionais nas

composi¢cbes  dos
pratos tipicos?
Apresenta uma
breve histéria sobre
0 prato tipico ao
cliente?

Os precos como atratividade | Alimentacdo como item do | Quais sdo as faixas
para a comercializagao desenvolvimento turistico | de preco dos pratos
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(FAGLIARI ,2005) tipicos?
O estimulo e fomento na | A diversidade gastronémica | Quais 0S meios
promocao dos pratos tipicos | como atrativo turistico | utilizados para a
(MASCARENHAS, 2009) divulgacao dos

pratos tipicos?

Cardapio e os seus aspectos

O incremento do turismo | O cardapio é de facil
local pelo uso de alimentos | compreenséo?
regionais. (POZO, SILVA, Possuem todas as
2016) informacdes
necessarias?

Sao atualizados?

Descreve todos os
ingredientes que
contem nos pratos?

Apresenta um
design atraente e
coerente?

FONTE: O AUTOR (2016)

QUADRO 3: ROTEIRO DA ENTREVISTA

Hipotese

Caracteristica a ser
identificada

Pergunta

Caracteristicas do

tipico

prato

Preservacdo dos saberes e
dos ingredientes regionais.
(ALVES,2002)

Preserva 0 modo de
preparo do  prato
tipico?

Quais os motivos que
levaram a ofertar prato
tipico?

Qual é o prato tipico
mais comercializado?
E qual o ingrediente

imprescindivel  neste
prato?
Qual o tempo de

preparo do prato tipico
mais comercializado?

Planejamento administrativo

Tecnologia gerenciais de

Ha quanto tempo esta

e participagdo no mercado | Restaurante. (FONSECA, | no mercado de
de trabalho 2006) trabalho? E quantos
anos tem o]
restaurante?
Como elabora os
precos do cardapio?
Divulgagéo e oferta do prato | A cultura  gastronémica | Os pratos tipicos estao
tipico como atrativo  turistico. | em constante
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(CASTRO, 2012) promocao?

Possui  algum  dia
especifico para a
oferta do prato tipico?

FONTE: o Autor (2016)

Desta forma, podemos identificar o0s restaurantes que ofertam e
comercializam a gastronomia caicara, definindo assim o objeto de estudo apenas
aqueles que tém representatividade na culinaria caicara.

Portanto, reconhecendo de que maneira se manifesta a gastronomia tipica
caicara e destacando os pratos tipicos que representam a culinaria existente na
cidade de Matinhos-PR. A partir disso propondo acdes para fortalecer a valorizacao

da mesma.

5.3. TABULACAO E INTERPRETACAO DE DADOS

Para coleta de dados foram realizadas visitas nos restaurantes definido para a
aplicacdo da entrevista e do formulario estruturado desenvolvido. Nas coletas
efetuadas a informacéo passada tem sob a visdo do desenvolvimento da culinaria
caicara, verificando como é ofertada a gastronomia caicara no cardapio, quais pratos
tipicos possuem maior comercializacao.

Ressaltando a importancia da utilizacdo do formulario e da entrevista, ndo sé
para caracterizar 0os restaurantes tipicos, mas para investigar de que maneira se
demonstra a culindria tipica. Isto posto, obtendo resultados desta pesquisa podendo
assim exercer um recorte, com base no estudo teérico e adquirir informacdes que
auxiliassem na descricdo da manifestagcdo e configuragdo dos pratos tipicos de

Matinhos. Identificando o andamento da culinaria caicara nos restaurantes.
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6. RESULTADOS E DISCUSSOES

A gastronomia como um produto, ou mesmo um atrativo de uma determinada
localidade, é muito importante do ponto de vista turistico, pois apresenta novas
possibilidades, na verdade, ndo tdo novas, mas nem sempre bem exploradas, que
séo as diversas formas de turismo voltadas para as caracteristicas gastrondmicas de
cada regiao (FURTADO 2004).

Assim verificou-se que no TripAdivsor o0s restaurantes visitados se
apresentam como estabelecimentos de pratos tipicos, porém nenhuma restaurante
oferta 0 mesmo. Sao restaurantes que oferecem pratos a base de peixes e frutos do
mar, no entanto ndo sao voltados para a gastronomia tipica caicara.

Os dados foram coletados entre o dia 11 e 13 de maio de 2016, durante os
horérios de funcionamento de cada estabelecimento em especifico. As informacdes
foram obtidas através do formulario e aplicacdo da entrevista. As entrevistas foram
realizadas com o gerente de cada restaurante, nos seguintes estabelecimentos:
Restaurante 1 , Restaurante 2 , Restaurante 3 , Restaurante 4 e o Restaurante 5.

O Restaurante 1 possui trés pratos principais que atraem seus clientes que
sdo: ceviche, salmdo e o robalo. E um cardapio bem variado e sofisticado, com
precos que variam de R$ 120,00 a R$ 280,00. Suas promoc¢des e divulgacdes se
dao através das redes sociais, pois divulgam pratos especiais para datas especiais
(dia das maes, dia dos namorados, etc.), midias de veiculacéo e panfletagem.

O Restaurante 2 apresenta dois pratos de maior saida que é a pescada
natural completa, o linguado variado e entre outras formas de preparo desse mesmo
prato, o preparo desses pratos demoram em meédia de dez a vinte minutos. Tanto a
divulgacdo como a promocdo do proprio restaurante e dos pratos que ofertam
ocorrem por boca a boca de clientes, pois se acredita que € a maneira mais fiel de
obter mais clientes. Os precos do cardapio sdo elaborados de acordo com: a
qualidade do produto, quantidade, o custo, os gastos em geral e o lucro. Em seu
cardapio também séo ofertadas carnes bovinas, yakissoba. Seu cardapio é de facil
compreensao, contém todas as informacdes necessarias, descreve exatamente o
ingrediente de cada prato e seu visual é simples. E devido a grande procura dos

visitantes na cidade por pratos a base de frutos do mar, houve a abertura do
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estabelecimento e estid nesse ramo de alimentos e bebidas ha mais de vinte e cinco
anos.

No Restaurante 3 tem trés pratos que sao mais comercializados a pescada
amarela, linguado, salméo. O tempo de preparacdo de cada prato varia de quinze a
vinte minutos. A promogéo e divulgagéo tanto do estabelecimento como dos pratos é
realizado através do boca a boca pelo cliente, dado que se preza muito a opinido e
indicacdo do cliente. A construcdo dos precos do cardapio é segundo o custo de
preparacao do prato, o valor da mao de obra, a qualidade dos ingredientes.

O restaurante 4 traz no seu cardapio dois pratos em destaque que séo: vida
mansa e salmdo a moda Serafim, tem a experiéncia gastronbmica que € a
tempestade de camardo, servido em um buffet livre com dez pratos quentes a base
de camardo. Sua divulgacao é através da rede social. Seu cardapio também possui
carne bovina e aves, por¢des de frutos do mar e de facil compreensao, pois, possui
uma linguagem clara.

No Restaurante 5 seu cardapio oferece trés pratos que sobressaem que é:
pescado com camardo, camarao ao vinho e linguado. A promocéo e divulgacdo séo
feitas através de entrega de panfletos e clientes que se satisfazem com todo
atendimento e acabam indicando a outras pessoas. Os precos variam de acordo
com a compra do produto e o lucro presumido.

Apos o levantamento dos dados realizados, pode-se perceber que néo existe
nenhum prato tipico na cidade de Matinhos — PR, pois o perfil da demanda néo
corresponde a procura de um prato tipico especifico, os clientes procuram pratos
que sejam a base de peixe e frutos do mar ndo necessitando ser prato tipico.

Assim o0s restaurantes ndo veem necessidade de ofertar pratos tipicos da
cidade, uma vez que se a clientela se satisfaz com que se oferece ndo ha
necessidade de manifestar-se para desenvolver um prato que traga um ganho para
0 estabelecimento.

E a partir da valorizagdo da culinéria local que torna possivel o turismo
gastronémico, transformando esses atrativos em produtos de consumo, em alguns
casos em patriménio local. E nos possibilita a novos olhares sob a perspectiva do

prato tipico.



FIGURA 1: CARDAPIO RESTAURANTE 2

FONTE : RESTAURANTE 2 (2016)
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FIGURA 2: CARDAPIO RESTAURANTE 4

FONTE: RESTURANTE 4 (2016)
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7. CONSIDERACOES FINAIS

No decorrer do desenvolvimento deste estudo, foram identificados trés
contratempos, que se deu para o referencial teérico sobre 0 municipio de Matinhos-
PR. Apenas um livio e um autor que conta sobre a historia da cidade e ndo existe
nenhum dado recente sobre a mesma no site da Prefeitura Municipal. Este impasse
foi resolvido através de outros referenciais tedricos de outras regifes litoraneas
conseguindo alcancar os dados que faltavam, e através de um blog on-line com
conteudos sobre a cidade. A acessibilidade de um restaurante para o outro foi
complexo visto que sdo bairros diferentes e se encontram distante um dos outros. E
na entrevista com os gerentes de cada restaurante a maior dificuldade foi conseguir
coletar as informacdes, pois ficaram contraidos e apenas respondiam o0 que era mais
necessario, alguns ndo concordaram em tirar fotos do cardapio.

Diante disso, 0s objetivos propostos para este estudo foram cumpridos a
medida que se caracterizou a cultura caicara, porém a cidade de matinhos — PR nao
oferece um prato tipico que posso configurar a gastronomia da cidade. Ainda assim
desenvolveu-se o trabalho através das informacfes coletas na entrevista com o
gerente de cada restaurante, que discorreu sobre os pratos mais comercializados
gue sao a base de peixe mais frequentes na regiao.

A partir, da analise dos cardapios e a entrevista realizada nos restaurantes
com os gerentes, foi averiguado de que maneira 0s restaurantes se posicionam no
mercado turistico perante a gastronomia caicara da regido pode-se notar que nao
possui nenhum prato tipico especifico que seja ofertado para que caracterize o
municipio de Matinhos- PR. E nenhum prato tipico da regido do litoral como: a
cambira, barreado, tainha e a sororoca.

A gastronomia como parte da categoria cultural tem uma forte relevancia
quando se diz respeito a atratividade e promocgéo, pois, promove a procura das
delicias produzidas e assim perfaz a visitacdo dos lugares gastronbmicos
diferenciados, uma vez que a gastronomia alimenta o turismo, assim sendo as
pessoas viajam, buscando por lugares agradaveis para se alimentar, além de
conhecer o povo, suas tradicdes e costumes, caracterizando assim a culinaria tipica.

Visto que, a maior parte das pessoas viaja com 0 objetivo de satisfazer seu

paladar, sé pelo prazer de provar o prato tipico, que muitas vezes esta associado a
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sua infancia. Desenhando assim um novo perfil de turista, clientes que exibe um
novo olhar sobre a comida, a construgao dos sabores, os ingredientes e o prato.

Os produtos regionais tradicionais fazem parte da histéria social de uma
determinada cultura. A producdo desses alimentos reune relacbes sociais e
familiares, num encontro entre o saber e a experiéncia é uma arte construida ao
longo do tempo através da tradicao familiar.

Desta forma, foi possivel perceber que ndo ha um interesse ou até mesmo
uma preocupacdo em valorizar a gastronomia caicara. Ja que pratos tipicos sao
conceituados por Martins (2009, p. 87) como: “[...] uma iguaria gastronémica
tradicionalmente preparada e degustada em uma regido, que possui ligacdo com a
histéria do grupo que a degusta e integra um panorama cultural que extrapola o
prato em si”. O autor ainda destaca que essas iguarias podem reforcar a identidade
de uma localidade e de seu povo, se tornando muitas vezes em espécie, de
insignias locais.

A partir da elaboracdo desse estudo foi possivel listar uma sugestdo para
estudos futuros para a investigacdo da viabilidade de um prato tipico da cidade de
Matinhos — PR, para propor o uso predominante dos ingredientes da cidade.
Trazendo assim para a cidade a evidencia ndo s6 pelo turismo de sol e praia mais

também pelo prato tipico desenvolvido.
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APENDICE A: FORMULARIO ANALISE DOS RESTAURANTES

Pergunta Restaurantes

Oferta pratos tipicos? Quais?

Possui outras opcdes de prato tipico do

Litoral no cardapio?

Utiliza os ingredientes regionais nas

composicdes dos pratos tipicos?

Apresenta uma breve histéria sobre o

prato tipico ao cliente?

Quais sao as faixas de prec¢o dos pratos

tipicos?

Quais os meios utilizados para a

divulgacao dos pratos tipicos?

O cardépio é de facil compreensédo?

Possuem todas as informacdes

necessarias?

Sao atualizados?

Descreve todos os ingredientes que

contem nos pratos?

Apresenta um design atraente e

coerente?

FONTE: o Autor (2016)
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APENDICE B: ROTEIRO DA ENTREVISTA

- Estas questdes fazem parte do Trabalho de Conclusdo de Curso no Curso de
Tecnologia em Gestédo de Turismo (UFPR/ Setor Litoral).

- Estou realizando essa entrevista com 0s gerentes dos restaurantes, para verificar
se possuem um prato tipico que caracterize a cidade de Matinhos-PR.

- Muito obrigado pela colaboracéao.

Nome do Restaurante:

Nome do Administrador:

Preserva o modo de preparo?

Quais os motivos que levaram a ofertar pratos tipicos?

Qual é o prato tipico mais comercializado? E qual o ingrediente imprescindivel neste

prato?

Qual o tempo de preparo do prato tipico mais comercializado?

Possui algum dia especifico para a oferta do prato tipico? Se sim, qual?

Ha quanto tempo esta no mercado de trabalho?

Como elabora os precos do cardapio?

Os pratos tipicos estdo em constante promog¢ao?

FONTE: o Autor (2016)



