‘ , Polit_écnico
de Viseu

Escola Superior
de Tecnologia
e Gestédo de Viseu

Turismo Gastronomico como ferramenta de
preservacao do patriménio cultural imaterial

Jamil Abdalla Auhi

Dissertacao

Mestrado em Gestéo Turistica

Trabalho efetuado sob a orientacdo de

Professora Doutora Claudia Patricia de Almeida Seabra Moreira
Professor Doutor Anténio José Figueiredo

Agosto de 2022



‘ , Politécnico
de Viseu

Escola Superior
de Tecnologia
e Gestéo de Viseu

Turismo Gastronémico como
ferramenta de preservacao do
patrimonio cultural imaterial

Jamil Abdalla Auhi

Dissertacao

Mestrado em Gest&o Turistica

Trabalho efetuado sob a orientagéo de

Professora Doutora Claudia Patricia de Almeida Seabra Moreira
Professor Doutor Anténio José Figueiredo

Agosto de 2022



“A gastronomia se constitui em uma das manifesta¢oes culturais mais
expressivas em um polo de atragdo de fluxos turisticos, além de contribuir
para a valorizagdo e o convivio entre culturas, costumes e habitos distintos”.

Segala, 2003
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RESUMO

O ato de viajar muitas vezes representa mais que o preenchimento do 6cio e o lazer.
Pode representar a realizacdo de conhecer novos lugares, rever ambientes, ou a oportunidade

de uma ampliacdo cultural.

Considerando a ampliacdo cultural como opc¢do do turista, imergir nos elementos
formadores da identidade de seu destino turistico é imperativo, como fonte basica/elementar de
informagdo da construgdo e formagdo da sociedade e economia de onde visita. Entre outros
elementos, o turismo gastronémico tem um papel social fundamental em seu destino turistico,
como elemento de manutencdo e preservacdo da identidade do local visitado, e

consequentemente fonte geradora da sustentabilidade cultural e econémica.

Em nossa dissertagdo nos ocupamos em analisar o turismo gastronémico como
ferramenta de preservacdo do patriménio cultural imaterial, onde foram feitos recortes para que
se contextualizasse a tematica ao cendario presente. Foram desenvolvidas pesquisas no sentido
de avaliarmos a importancia da gastronomia na valorizacdo do destino turistico e preservacéo
dos seus bens imateriais, tais como: gastronomia e identidade cultural, turismo gastronémico e
0 consequente desenvolvimento social e econdmico. Abordamos as reacfes deste segmento
frente a possiveis ameagas, tais como a Globalizagcdo e a MacDonaldizagdo. Os impactos da
pandemia do Coronavirus Sars-Cov 2 (Covid-19 I1) também foi apresentado, entre outras
abordagens relevantes. Nossa dissertacdo tem por objetivo apresentar um estudo do turismo
gastrondémico como parte integrante da cultura de um povo, e suas contribui¢des na formagéo
da sua identidade, assim como, seus impactos na sustentabilidade social e econdmica de um
destino turistico, considerando que a heranca cultural é o conjunto de habitos, costumes,
formacéo familiar, orientacéo educacional, financeira, religiosa, e gastrondmica, tendo-0s como

suas referéncias e embasamento estrutural. Com a finalidade de uma abordagem tedrica de
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cunho multidisciplinar, realizamos um estudo sobre os diferentes segmentos e vertentes,

respeitando os pontos de tangéncias e divergéncias apresentados entre si.

Salientamos que em nossa dissertacdo utilizamos as normas gramaticais em

conformidade com a Gramatica da Lingua Portuguesa Brasileira vigente.

PALAVRAS CHAVE

Turismo Gatrondmico, Gastronomia, Patrimonio Imaterial, Patrimoénio Cultural,

Dissertacao.
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ABSTRACT

The act of traveling often represents more than the fulfillment of leisure and leisure. It
can represent the realization of knowing new places, reviewing environments, or the

opportunity for cultural expansion.

Considering cultural expansion as a tourist option, immersing yourself in the elements
that form the identity of your tourist destination is imperative, as a basic/elementary source of
information on the construction and formation of the society and economy where you visit.
Among other elements, gastronomic tourism has a fundamental social role in its tourist
destination, as an element of maintenance and preservation of the identity of the place visited,

and consequently a source of cultural and economic sustainability.

In our dissertation we are concerned with analyzing gastronomic tourism as a tool for
the preservation of intangible cultural heritage, where clippings were made to contextualize the
theme to the present scenario. Research was carried out in order to assess the importance of
gastronomy in valuing the tourist destination and preserving its intangible assets, such as:
gastronomy and cultural identity, gastronomic tourism and the consequent social and economic
development. We address the reactions of this segment in the face of possible threats, such as
Globalization and MacDonaldization. The impacts of the Coronavirus Sars-Cov 2 (Covid-19
I1) pandemic was also presented, among other relevant approaches. Our dissertation aims to
present a study of gastronomic tourism as an integral part of the culture of a people, and its
contributions in the formation of its identity, as well as its impacts on the social and economic
sustainability of a tourist destination, considering that the cultural heritage is the set of habits,
customs, family background, educational, financial, religious, and gastronomic orientation,
having them as their references and structural basis. With the purpose of a theoretical approach
of a multidisciplinary nature, we carried out a study on the different segments and aspects,
respecting the points of tangency and divergences presented between them.
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We emphasize that in our dissertation we used grammatical norms in accordance with

the current Brazilian Portuguese Grammar.
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1- INTRODUCAO

1.1. Contextualizacao do tema

As tradicOes, saberes e sabores, como elementos formadores da cultura, sempre
estiveram presentes na sociedade por toda a sua existéncia, e, partindo deste entendimento,
sempre foram alvos de estudo e pesquisas para uma maior compreensdo do comportamento

humano.

Segundo a UNESCO (1982), a cultura pode ser identificada como elementos materiais
e/ou imateriais, que distinguem um povo ou grupo social, seja no &mbito espiritual, intelectual,
afetivo e social, de forma que cada um de seus agentes formam o patriménio cultural que é
“transmitido de geragdo a geracdo, constantemente recriado pelas comunidades e grupos em
funcdo de seu ambiente, de sua interacdo com a natureza e de sua histdria, gerando um
sentimento de identidade e continuidade” (IPHAN, 2008), e sendo assim traz consigo uma
enorme carga de tradicdes que reflete o comportamento e consequentemente a identidade de
um povo ou nacgdo. A gastronomia € um dos elementos dos bens imateriais de um povo, sendo

um dos itens de maior relevancia neste rol.

Existem diversas formas de conhecer a esséncia de um povo, e na maior parte das vezes
este torna-se um dos principais objetivos do turista que busca uma interatividade com a cultura
do local visitado. E neste espaco onde desenvolve-se o Turismo Cultural, onde ao turista busca
a imerséo nas tradicdes culturais de seu destino turistico, onde um de seus segmentos € o
Turismo Gastronémico, de forma que um estudo aprofundado sobre esta tematica, como uma
das ferramentas de preservacdo do patriménio cultural imaterial torna-se importante para um

maior conhecimento e entendimento sobre a dindmica cultural de um povo.

Diante do exposto podemos entender que um passeio pelo mundo gastronémico
podemos identificar muitas caracteristicas dos atores envolvidos, pois as tradicGes e seus

saberes encontram-se inseridos no seu préprio comportamento, seja nas artes, na religido ou na



gastronomia. Para Delgado (2002), a cultura e identidade de um povo esta inserida em seu

comportamento, que podem ser de carater econémico, cultural e/ou social.

Em 2003, a gastronomia foi reconhecida como Patrimonio Cultural Imaterial na

Convencao para a Salvaguarda do Patrimonio Cultural Imaterial, da UNESCO.

Maciel (2005), interpreta que a cozinha ndo pode ser considerada como um somatério
de pratos considerados caracteristicos ou emblematicos, e sim um dos elementos integrantes da
construcdo da tradicdo, identificavel frente a outras cozinhas. O ato de cozinhar e seus pratos
ndo podem ser reduzidos a formulas e receitas, Devemos identificar a identidade social como
um processo dindmico, fazendo parte do coletivo, e que estd em permanente construcdo frente

a uma sociedade.

Segundo a EMBRAPA (2021), o ato de comer ndo caracteriza apenas o que é ingerido,
mas caracteriza-se também quem o ingere, de forma que a gastronomia esta sendo cada vez
mais utilizada como ferramenta turistica e como fonte de preservacéo da identidade de uma
comunidade, e que devemos considerar que as identidades culturais foram construidas por meio
da gastronomia, entre outros elementos. Baseado nesta afirmacdo, podemos entender que o
turismo gastronémico € uma poderosa ferramenta para a preservacdo do patriménio cultural
imaterial de uma regido. O turista que busca conhecimentos e tradi¢cbes locais encontra na
gastronomia um farto material de conhecimento e elementos formadores da identidade do seu

destino turistico.

Tendo em mente este entendimento é que nosso trabalho foi desenvolvido, onde abrimos
espago para uma visita a este universo, onde analisamos 0s impactos da gastronomia no turismo,
e na valorizagdo do seu patrimonio cultural imaterial, seja direta ou indiretamente. E no
contexto do cenario da relagdo entre gastronomia, cultura, sustentabilidade e economia que

nosso trabalho foi desenvolvido.

Avelino (2021), tem por concepgdo que quando um destino ndo explora bem a sua
gastronomia para o turismo, ele perde a oportunidade de se diferenciar e se destacar entre as

opcdes para 0s viajantes.

Com o turismo gastrondémico tendo um papel relevante na promocéo da sustentabilidade
econdmica de seu destino, com surgimento de empregos diretos ou indiretos, a sua preservacao
estd intimamente ligada a economia, 0 que desenvolve uma cadeia obrigatéria de preservacao
cultural, em prol do desenvolvimento econémico local. A preservagédo da gastronomia local e

sua cultura, impulsiona em crescimento econémico, e consequentemente o desenvolvimento
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social, momento em que a gastronomia torna-se uma ferramenta indissociavel ao

desenvolvimento seja social ou econdmico.

1.2. Metodologia da investigagdo

A metodologia utilizada foi a de pesquisas e entrevistas que privilegiassem o cenario
cultural-imaterial, onde os itens de maior relevancia para o nosso estudo e contextualizacdo da
tematica, foram destacados. Foram analisadas diversas fontes que serviram como referéncia
para 0 nosso trabalho. Pesquisas em livros, entrevistas, artigos académicos, teses e websites
especializados foram exaustivamente investigados com a intencao de oferecer um trabalho com
0 maximo de informacdes e embasamento, de forma que diminuisse 0 maximo uma possivel

margem de erros.

Pesquisas foram desenvolvidas de forma que a fidelidade e a preocupagéo com o cenério
real durante a elaboracdo e realizacdo das mesmas, fossem retratadas, livre de interpretacdes ou
analises equivocadas. Com uma tematica de cunho multidisciplinar e com sua efetiva
complexidade, contextualizamos o turismo gastrondmico na sociedade, muitas vezes de carater
cultural hibrido, onde as defini¢cdes de suas raizes muitas vezes ocorrem por meios indiretos,
acrescentados aos convencionados por alguns historiadores. Para um maior entendimento e
contextualizacdo, usamos como referéncia as diversas abordagens e segmentos da gastronomia,
onde podemos exemplificar: sustentabilidade cultural, sustentabilidade econdmica,
antropologia alimentar, gastronomia religiosa, entre outros itens considerados necessarios para

uma pesquisa onde o cenario cultural foi referéncia.

Para a concretizacdo da nossa dissertacdo, foi previamente estabelecido uma série de
objetivos a serem investigados, de forma que permitisse a apresentacdo de um conjunto de
informacdes que amenizasse a margem eventual de erros e/ou equivocos. Pesquisas foram
desenvolvidas, afim de aproximarmos ao maximo o trabalho do cenario atual existente. O
trabalho foi desenvolvido em bibliografias onde o foco principal foi o turismo gastronémico
como ferramenta de valorizacdo e preservacdo do patriménio cultural. Diversas vertentes de

informacdo foram recorridas para o desenvolvimento e embasamento do nosso trabalho.



1.3 Objetivos

O objetivo do nosso trabalho é definir a participacdo da gastronomia na formacéo da
cultura e identidade de uma nagéo e sua contribui¢é@o no turismo gastronémico como ferramenta
de preservacdo do patrimonio cultural imaterial, considerando a gastronomia como um bem
imaterial, tendo por base a revisdo da literatura sobre este recorte da area turistica. E nosso
objetivo apresentar e abrir a discussdo da tematica do turismo gastrondmico neste prisma de
analise. Em um passeio pelo mundo gastrondmico podemos identificar muitas caracteristicas
dos atores envolvidos, pois as tradicdes e a propria identidade do povo encontra-se inserido no
seu comportamento e seus saberes do dia a dia, incluindo a gastronomia. O turista, que busca
conhecimentos e tradigdes culturais, encontra na gastronomia um farto material de
conhecimento sobre a identidade do seu destino turistico. Tendo em mente este pensamento é
que este trabalho foi desenvolvido, onde abrimos espago para uma visita a este universo.

Obijetivos especificos: Nossa dissertacdo tem por objetivos especificos:

Fundamentar a importancia do turismo gastronémico como ferramenta de preservagédo

e manutencéo do patrimdnio imaterial;

« Estabelecer o impacto da gastronomia sobre a formacdo da identidade do homem,
tenho uma relacdo intima com a cultura e a identidade dos atores envolvidos, onde o

ato de comer transcende o comportamento de ingerir alimentos;

Definir os patamares do turismo gastronémico no &mbito da sustentabilidade cultural
e econbmica, onde, além da preservacao da cultura, venha a somar economicamente

na populagdo local do destino turistico, seja direta ou indiretamente;

Analisar o fenémeno globalizag&o e seus efeitos sobre o turismo gastronémico, cultura

e economia.



1.4. Relevancia da Teméatica Abordada

A presente dissertacdo tem como proposta trazer uma reflexdo tedrica sobre a relevancia
e importancia do turismo gastronémico como ferramenta de preservacdo e valorizacdo do
patriménio cultural imaterial. A relacéo entre o turismo gastronémico, cultura e economia, esta
intimamente relacionados, conforme evidenciado neste estudo que apresentamos. Segundo
Mendes (2017), nos ultimos anos o turista tem procurado experiéncias mais intensas, como a
cultural local do seu destino turistico, onde a gastronomia apresenta-se como um dos seus
principais representantes, evidenciando a gastronomia como elemento integrante da cultura de
um povo. Segundo Delgado, (2002, p55-57), o lazer ndo é uma alternativa autbnoma, e sim
circunstancial, onde faz parte do cenéario a consciéncia politica, a economia, as condi¢des legais

e sociais, seja do visitante ou seja do destino turistico.

A alimentacgdo é um ato social e cultural, em que a selecéo de pratos e alimentos a serem
consumidos envolvem fatores culturais, histéricos, sociais e econémicos (Alvarez, apud
Gimenes, 2010, p.192). Sendo a gastronomia um ato social e consequentemente uma ferramenta
de sustentabilidade cultural conforme supracitado, sua exploracdo turistica deverd seguir

parametros de preservacdo em prol da sustentabilidade do patrimonio cultural imaterial.

Quando um turista dirige-se a um pais ou regido tendo como motivagdo a gastronomia,
ndo trata-se da necessidade de comer, e sim conhecer a cultura do seu destino turistico,
considerando a gastronomia um dos elementos formadores e representativos da identidade.
Schluter (2006) entende que a identidade também é expressa pelas pessoas através da

gastronomia, refletindo suas preferéncias e aversoes.

A gastronomia, em sua fidelidade as suas origens no modo de preparo, no sabor, e forma
de servi-la, significa uma contribui¢do no zelar e preservar a cultura de um povo. Segundo
Informe Mundial de Turismo Gastrondmico, apresentado em 2017 pela Organizagdo Mundial
de Turismo (OMT), em Madrid, na Espanha, o turismo gastronémico € a terceira motivacao do
turismo mundial, de forma que zelar pela gastronomia & manter a manutencéo do turismo, e

consequentemente a manutencao da sustentabilidade social e econémica por ele gerada.

A gastronomia e as diversas formas que se apresenta, de acordo com a cultura, religido,
nivel social, entre outros, ao ser explorada turisticamente esta inserida no desenvolvimento

social e econdmico.



A gastronomia refere-se ndo somente ao ato de alimentar-se, como também trés consigo
toda a carga historica/cultural dos atores envolvidos no processo da feitura e servicos que
envolve os pratos e as bebidas. Segundo Montanari (2009), a cozinha expressa a cultura de

guem a pratica, trazendo consigo tradi¢6es e identidade deste grupo.

Conforme supracitado, a gastronomia é uma das ferramentas de transmisséo de habitos
e costumes de um povo, e um dos formadores de sua identidade. A abordagem sobre o alimento
ir além da necessidade biologica da ingestdo do alimento, considerando-o como um elemento
de identidade cultural, transforma o ato de comer em uma ferramenta fundamental na
construcdo da cultura de uma sociedade. Hoje o turista ndo busca apenas templos e construcdes
em suas Visitas. O envolvimento direto com a cultura em uma viagem turistica tem sido um fato
no cenario turistico universal, o que torna imprescindivel um estudo maior sobre o turismo

gastrondmico e sua acdo na cultura e economia local.

Para Segala (2003) a gastronomia é uma das manifestacfes culturais mais expressivas
em um polo de turistico, além de contribuir para a valorizacdo e o convivio entre culturas,

costumes e habitos distintos.

O turista, ao visitar museus, templos, castelos e construcdes remete-se ao passado de
um povo, 0 quanto ele viveu, aprendeu e deixou de herangca material, enquanto que
paralelemente o turista que propde-se conhecer a gastronomia de regido por ele visitada, o faz
imergir na histéria, cultura e suas tradices como um elemento vivo da presenca humana, onde
a preservacdo e sustentabilidade cultural e econdmica € de extrema importancia para a
manutencdo do destino receptivo, oferecendo um leque de cultura e prazer ao visitante que em
busca de preencher seu écio, onde o turista acaba por integrar-se na cultura local, de forma que
um estudo aprofundado sobre a tematica em tese torna-se de grande relevancia para um maior
entendimento da sustentabilidade cultural e econdmica gerada pelo fendmeno turismo

gastrondmico, face ao cendrio e complexidade envolvida neste segmento turistico.



1.5. Estrutura do Trabalho

Desenvolvemos nossa dissertacdo de forma que cada recorte abordado fosse claro e
evidenciado por pesquisas dentro da tematica proposta. A estrutura teve como base fundamental

a contextualizacéo e interligacdo dos temas, para um maior entendimento das abordagens.

No Capitulo 1 foi desenvolvido a Introducédo, onde subdividimos em: Contextualizacéo
do tema; Metodologia da investigacdo; Objetivos; Relevancia da Tematica Abordada e
Estrutura do Trabalho, onde uma exposicdo da visdo geral sobre a nossa dissertacdo foi

apresentada.

No Capitulo 2 desenvolvemos a nossa pesquisa sobre o prisma da revisdo da literatura,
onde contextualizamos a gastronomia e seus diversos comportamentos que possam afetar o
espaco turistico. Desenvolvemos a tematica proposta e priorizamos a contextualizacdo das
abordagens. Subdividimos a Revisdo da Literatura em capitulos que se seguem:
Enquadramento e contextualizagdo; Individuo, Gastronomia, Cultura e Identidade; Patriménio
e Patriménio Cultural; Gastronomia e suas contribui¢Ges na construcédo do patriménio cultural
imaterial; Antropologia no espaco alimentar; A Gastronomia no Segmento Religioso; Turismo
e Gastronomia; Turismo Gastrondmico e Sustentabilidade; Geofood — Alimentagédo
reconhecida pela UNESCO; Gastronomia e sustentabilidade cultural; Gastronomia e
sustentabilidade econémica; A gastronomia e a economia criativa; A Culinaria Caseira; Street
Food e Food Truck; Festival Gastrondmico Comida di Buteco; Gastronomia; Globalizacdo e
McDonaldizagdo - Uma Ameaca ao Bem Cultural Imaterial Gastrondmico? e Turismo
gastronémico e Pandemia Coronavirus Sars-Covid 19 II.

No Capitulo 3 apresentamos a Metodologia utilizada para a realiza¢do da Dissertacéo,

seguindo as subdivisdes: Objetivos Gerais propostos e Método de Investigacdo

No Capitulo 4 apresentamos os Resultados obtidos com nossa investigagdo, dividimos

em: Estrutura das entrevistas e Analise dos contetdos das entrevistas.

No Capitulo 5 dissertamos sobre as Conclusfes Finais e LimitagOes, subdividas em

Discusséo dos Resultados e Conclusdes Finais e Limitagdes e Futuras Investigagdes.



2 - REVISAO DA LITERATURA

Figura 1: Relagdo entre cultura e gastronomia

Fonte: https://www.saboravida.com.br/wp-content/uploads/2017/09/a-relacao-entre-cultura-e-

gastronomia-existe.jpg

2.1 Enquadramento da tematica

A atividade turistica é atualmente uma das areas do conhecimento humano que mais
cresce e se desenvolve no mundo (Costa, 2009). O turismo gastrondémico tem sido um grande

diferenciador no desenvolvimento local e regional, sendo o terceiro motivador para as viagens



turisticas (Silva, 2017). Diante deste cenario, 0 aumento da competitividade entre destinos
turisticos tem sido proposta da forma mais abrangente possivel, com o objetivo de atrair o
publico de diferentes idades, graus de informacao e sexo, com ofertas de cardapios e especiarias

das mais diferenciadas.

Em uma correspondéncia entre identidade social, cozinha e gastronomia, podemos citar
Maciel (2005, p.50) em sua abordagem onde tem por entendimento que a identidade é um
processo dindmico que esta em constante reconstrucdo, e ndo um elemento estatico, de forma

que a cozinha age como referéncia de identidade.

A relacdo entre gastronomia e cultura é latente, onde podemos relacionar a sua
importancia como elemento gerador de sustentabilidade cultural e econémica. Na construcéo
de um caminho gerador de cultura, sustentabilidade e atracdo, o turismo gastronémico apresenta
uma relacdo heterogénica entre turistas e destino, de carater multidisciplinar, contudo,
harmoniosa, de forma que neste péndulo entre cultura e desenvolvimento seja respeitado, em

prol da contribuicdo identitaria da gastronomia em seu meio social e cultural.

Assim sendo, a gastronomia apresenta-se como uma ferramenta de especial valor no
contexto dos estudos de uma sociedade, de forma que o turismo gastronémico exerce
fundamental importancia neste processo, considerando que pela gastronomia imerge-se na

cultura de um povo.

2.2. Individuo, Gastronomia, Cultura e Identidade

Assim como a Antropologia Alimentar ocupa-se com o estudo do ato da feitura dos
alimentos e do comer no contexto social, um estudo pormenor sobre o individuo e sua formagao
identitaria frente a cultura gastronémica se faz necessario para a contextualizacdo e o
entendimento da relacdo do homem com a gastronomia como patrimoénio imaterial cultural.
Como observado, o individuo e seu comportamento estdo intimamente ligados as sua
identidade, tradigcOes e cultura, e nestas relagdes inclui-se 0 comportamento alimentar como

heranca cultural.



Existe um elo indissociavel entre o individuo e gastronomia, entre gastronomia e
cultura, e, entre cultura e identidade (Fig. 2). Quando um destes elos é rompido, a sequéncia é

quebrada e todos 0s elementos deste mecanismo estardo comprometidos nesta estrutura.

INDIVIDUO “ GASTRONOMIA “ CULTURA “ IDENTIDADE

Figura 2: Organograma dos elos entre Individuo e Identidade.

Fonte: Elaboracao propria

Segundo Avelino (2021), entender a relacdo entre gastronomia e cultura local € uma
forma de imergir na historia e na identidade de um povo. O individuo tem na formacao de sua
identidade toda a carga cultural de seus antepassados, regido geografica, costumes e orientacdo
religiosa, e como tal o comportamento gastronémico esta presente na formacdo de sua
identidade e entrosamento social. A maneira como uma populacéo se alimenta esta intimamente

ligada as suas tradi¢des, de forma que ndo ha como dissociar a comida da cultura.

Da Matta (1987, p.22), entende que nem todo alimento, considerado aquilo que nos
fornece nutrientes, pode se transformar em comida, por ndo fazer parte dos nossos habitos
culturais, e que s6 é comida aquilo que é aceito socialmente e culturalmente dentro de um

determinado grupo de individuos.

Um dos processos de identidade do individuo € por meio da alimentacéo, e sendo assim,
considerar a gastronomia como ferramenta de preservacdo de bens imateriais culturais é
relevante e consistente. Sendo o turismo gastronémico um dos segmentos mais procurados,
gerando sustentabilidade econdmica e cultural em seu destino, 0 mesmo transforma-se em um
poderoso aliado na manutencdo e preservacdo do patrimonio cultural imaterial de uma regido e
um importante ator na formacao da identidade de seus individuos. Muitos destinos turisticos
sdo internacionalmente conhecidos pela sua cultura, seu comportamento, sua gastronomia, suas

festas populares, suas religies, etc.
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A UNESCO em uma abordagem sobre a cultura, tempo e espago, assim define a
diversidade e pluralidade das identidades, e sua importancia e necessidade para o género

humano, constituindo o patriménio comum da humanidade:

A cultura adquire formas diversas atraves do tempo e do espaco. Essa diversidade se
manifesta na originalidade e na pluralidade de identidades que caracterizam 0s grupos
e as sociedades que compdem a humanidade. Fonte de intercdmbios, de inovagéo e de
criatividade, a diversidade cultural é, para o género humano, tdo necessaria como a
diversidade bioldgica para a natureza. Nesse sentido, constitui o patriménio comum da
humanidade e deve ser reconhecida e consolidada em beneficio das geracGes presentes
e futuras. (UNESCO, 2002, Art.1).

Cada cultura tem sua representatividade expressada de diversas maneiras, sendo a
gastronomia uma destas formas de representacdo. A cultura e identidade de um povo esta
inserida em seu comportamentos, que podem ser de carater econémico, cultural e/ou social
(Delgado, 2002, p55-57). Entre eles esta a historia, a religido, a musica, as dancas, as lendas, a
regido geogréafica, e a gastronomia, entre outros. A gastronomia como patriménio cultural
imaterial foi reconhecida na Convencdo da Unesco (2003, Art.2) para a Salvaguarda do

Patrimonio Cultural Imaterial, entrando em vigor no ano de 2006.

A gastronomia tras consigo a cultura imaterial de um povo, e sendo assim, concorre para
a identidade do mesmo, pois retrata a historia, costumes e habitos do mesmo. Para Schluter
(2006, p.32) “a identidade também €& expressa pelas pessoas através da gastronomia, que reflete
suas preferéncias e aversoes, identificacOes e discriminagdes, e, quando imigram, a levam

consigo, reforcando seu sentido de pertencimento ao lugar de origem”.

Podemos citar neste contexto os cadernos de receitas, que fazem parte da heranca
familiar, pois ndo é apenas a receita escrita, e sim a maneira do saber fazer. O caderno contém

a receita e a maneira de fazer esta no convivio, ou seja, na heranca cultural imaterial.
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Figura 3: Caderno de receitas familiar.

Fonte: https://i.pinimg.com/564x/a0/1f/a2/a01fa22639%ebae431e79209d82b3e3b1.jpg

Em consonancia com o exposto, a relacdo intima entre o individuo e cultura é um dos
elos da formacdo de sua identidade, de forma a tornar a manutencéo e preservacéao de sua cultura

um elemento fundamental para a sobrevivéncia cultural de uma sociedade.

2.3. Patrimonio e Patrimonio Cultural

Antes de fazermos uma abordagem sobre a tematica Patrimdnio, devemos conhecer sua
etimologia e significado social para um maior entendimento das afirmacdes expostas. A palavra
Patrimdnio em uma abordagem ampla e contextualizada socialmente, o conceituado dicionario
Priberam (2021), em sua versdo online, define Patriménio como “bem ou conjunto de bens,

materiais, naturais ou imateriais, reconhecidos por sua importancia cultural”. Dentro desta
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narrativa, entendemos por Patrimonio tudo aquilo que herdamos dos nossos antepassados, seja
materialmente ou imaterialmente, que contribui para a formacdo da cultural, identitaria ou

econdmica, seja individual ou coletiva.

Somos convidados a reflexdo com a interpretacdo da UNESCO (1972), onde sublinha-
se que “a degradacdo ou o desaparecimento de um bem do patrimoénio cultural e natural
constitui um empobrecimento efetivo do patriménio de todos os povos do mundo”, onde

podemos dimensionar a sua importancia frente a construcéo cultural e social.

Para Telles (2010, p.124) o Patrimdnio Cultural é definido pela dicotomia Patriménio
Cultural Material e Patrimdnio Cultural Imaterial. Existe uma relacdo indissociavel entre a

materialidade e a imaterialidade de um bem cultural, pois um ndo existira sem o outro.

Como representado graficamente na Figura 4, o patriménio é dividido em natural e
cultural, podendo apresentar-se em tangivel (material) e intangivel (imaterial), conforme sua

origem ou concepcao.

PATRIMBNIO
- ORGANOGRAMA -

i S o

- Elementos Geograficos

- Parques
- Reservas Naturais
- etc
v v N
- Documentos - Monumentos - Costumes
- Livros - Sitios Arqueoldgicos - Religido
- Obras de Arte - Edificagdes - Gastronomia
- etc - etc - Mdsica

- Danca
- Lendas
- etc

Figura 4: Mapa dos Tipos de Patrimonios.
Fonte: Elaboracdo propria a partir da PIIE, Chile, apud Mejia (2004),

Patrimonio intangible—\Valoracion y politica cultural—el ejemplo boliviano, p.3.
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Gullar, escritor, poeta e um dos fundadores do neoconcretismo, assim descreve a
dindmica e a abrangéncia da construcdo da histéria humana e sua rela¢do intima com a cultura

e seu entorno, no que refere-se a producdo do conhecimento historico, cultura e identidade:

A histéria humana ndo se desenrola apenas nos campos de batalhas e nos gabinetes
presidenciais. Ela se desenrola também nos quintais, entre plantas e galinhas, nas ruas
de suburbios, nas casas de jogos, nos prostibulos, nos colégios, nas usinas, nos namoros
de esquinas. (Gullar, 1997, apud Manetta, 2017).

Crippa & Souza (2011, p.238) reafirmam que a interdisciplinaridade define patriménio
cultural, onde se faz necessario diferentes abordagens para um melhor entendimento e
compreensdo da tematica, onde enfatiza que o os estudos sobre patrimonio cultural “congregam
discuss@es desenvolvidas pela Sociologia, Historia, Arquitetura, Antropologia, entre outros, em

torno das questdes da memoria, identidade, territorializacdo, folclore, entre outras'.

Jaramillo (2014, p.54) descreve a importancia do patrimoénio cultural como um elemento
restaurador na formacao e estrutura da sociedade, frente a dindmica social/politica/econémica,
gue por muitas vezes impde uma degradacdo a populacédo, colocando em risco sua identidade e

a construcdo da memoria e na preservacdo de suas raizes como populacéo.

Muitos estudos foram feitos ao longo dos anos no sentido de valorizar e preservar 0
patriménio cultural, mas s6 em 1970 acordaram-se as Cartas e Convencdes neste sentido. As
mesmas foram aperfeicoadas e revistas ao longo do tempo, até os dias atuais. Disponibilizamos
no Anexo | deste estudo, a cronologia das principais Cartas e Convencgdes Internacionais sobre
Patrimdnio, Uma das principais medidas no sentido de regulamentar a atividade turistica de
forma consciente, podemos citar o Cédigo Mundial de Etica do Turismo, da Organizagdo Um
Mundial de Turismo (OMT), institucionalizado na reunido da Assembleia Geral em Santiago
do Chile, em 01 de outubro de 1999. O Cédigo Mundial de Etica do Turismo é composto por
dez artigos, e € um marco de referéncia para o desenvolvimento responsavel e sustentavel do
Turismo Mundial. Cédigo Mundial de Etica do Turismo esta disponibilizado em seu inteiro
teor no Anexo Il do nosso trabalho. A OMT, responsavel pelo texto, reconhecimento e
aplicacdo do referido codigo, “congrega, atualmente, 159 paises, 6 membros associados e mais
de 500 membros afiliados, estes Gltimos representando o setor privado, associa¢fes do setor,

institui¢des de educagado e autoridades turisticas locais” (Turismo de Portugal, 2021).

Disponibilizamos no Anexo | deste estudo, a cronologia das principais Cartas e

Convencoes Internacionais sobre Patrimonio.
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Figura 5: Lista representativa do Patrimo6nio Cultural Imaterial da Humanidade - UNESCO

Fonte: Vividmaps. Disponivel em: https://vividmaps.com/mapping-intangible-cultural-heritage/

A Europa e a América do Norte hospedam 48% dos itens listados, enquanto esses
territérios respondem por apenas 16% da populacdo mundial, uma taxa de 40 itens listados para
100 milhdes de habitantes. Em comparacio, a taxa é de 5/100 milhdes na Asia, 10/100 milhoes

na Africa, 20/100 milhdes nos Estados Arabes e 21/100 milhdes na América Latina

EUROPE AN
UNESCO NORTH AMERICA
REGIONS
POPULATION WORLD HERITAGE SITES INTANGIBLE CULTURAL HERITAGE
Cultural Natural Maod Totw clemonts l‘lw»-
n > ©

Figura 6: Mapeamento do Patrimdnio Cultural Imaterial — RegiGes da UNESCO

Fonte: Vividmaps. Disponivel em: https://vividmaps.com/mapping-intangible-cultural-heritage/
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Sobre a transmissao da cultura imaterial na esfera de uma sociedade, onde a construcéo
dos saberes é fundamental na formacéo identitaria do individuo, O IPHAN (2021) tem por
entendimento que “o patrimonio imaterial ¢ transmitido de geragdo a geracdo, constantemente
recriado pelas comunidades e grupos em funcdo de seu ambiente, de sua interacdo com a

natureza e de sua histdria, gerando um sentimento de identidade e continuidade”.

Dentro deste cenario, a Organizacdo das NacOGes Unidas (ONU), por meio da
Organizacdo das Nac¢des Unidas para a Educacdo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO), tem agido
de forma efetiva na localizagéo, preservacdo e monitoramento dos elementos, sejam materiais
ou imateriais, onde atribui-se o titulo de patrimdnio. A lista de Patriménio Mundial da
Humanidade, titulo conferido pela UNESCO aos locais, tradicdes e elementos culturais
considerados de extrema importancia para a cultura da humanidade, é revista constantemente

com acrescimos e desligamentos.

Como prova do dinamismo da lista da UNESCO, podemos citar a zona maritima de
Liverpool, que entrou para a lista da UNESCO do Patrimdnio Mundial da Humanidade no ano
de 2004, sendo que no ano de 2012 entrou para a lista do Patriménio em Perigo, sendo excluida
da lista de Patrimonio Mundial da Humanidade em 2021. No encontro anual do Comité do
Patriménio Mundial da UNESCO, realizado na cidade de Fuzhou, na China, em 21 de junho de
2021, a zona maritima de Liverpool, Inglaterra, foi retirada da lista do Patrim6nio Mundial da
Humanidade porque houve “perdas irreversiveis ao valor universal e excepcional”, devido ao
plano de desenvolvimento da orla maritima com novas construcdes imobiliarias, que acabaram
se transformando em preocupagcdo para a UNESCO, que segundo sua avaliagdo “essas

construcdes prejudicam a autenticidade e a integridade™ do local (ONU, 2021).

Seja no campo material ou no campo imaterial, a gastronomia, como um elemento de
construcdo cultural, tem sido fundamental para a preservacdo e manutencdao dos saberes, na

construcao da cultura.
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2. 4. Gastronomia e suas contribui¢fes na construcdo do patrimoénio cultural

imaterial

Conforme exposto anteriormente onde nossa abordagem transcorreu sobre a
gastronomia e sua relagdo com a identidade, podemos afirmar que a gastronomia, no espago do
patriménio cultural imaterial, € um dos elementos formadores e preservadores da identidade.
Para Montanari (2009, p.11), “ exatamente como a linguagem, a cozinha contém e expressa a

cultura de quem a pratica, ¢ depositaria das tradi¢cdes e das identidades de grupo”.

Para Sonati et al. (2009), a gastronomia fornece ao observador uma gama de
informacdes sobre a regido, o individuo e o contexto de sua aplicacdo na regido, como praticas
e costumes. O ato da alimentacdo, além de ser biologico, é uma acdo que exige diferentes

técnicas, manejos e praticas, constituindo um processo social e cultural.

Barbosa (2012), enfatiza este raciocinio, onde assim descreve que o ato de comer “esta
entre 0 que € natural e o que é social/cultural no homem, pois para sua sobrevivéncia é
indispensavel o alimento, que por sua vez, ¢ utilizado e adaptado de acordo com os habitos e
costumes praticados em seu meio”. Variando de regido, pais e cultura, alguns pratos
gastronémicos podem causar repudio, e outros uma extrema satisfacdo. Uma alimentacdo pode
trazer em si uma carga enorme de informacdo sobre a histéria de um povo, e é este
enriquecimento cultural que torna a gastronomia um ponto fundamental na manutencédo e

disseminacédo dos bens imateriais de um destino turistico (Sonati et al., 2009).

Dentro deste entendimento podemos citar que alguns alimentos séo incentivados ao
consumo em determinados povos, enquanto estes mesmos alimentos em outros povos podem
ser proibidos, como o consumo de carnes de alguns animais. Esta diferenca de comportamento
se da a diversos fatores, que podem ser devidos a razbes de carater geografico, ambiental,
religioso, econdémico ou historico, que caracterizam cada cultura. Através da alimentacdo cada
grupo social distingue-se dos demais, reconhece-se e por isso é reconhecido, a partir de cada
especificidade, tanto em relacdo ao uso de ingredientes especificos quanto aos habitos

alimentares.

A gastronomia “¢ uma das manifestacdes culturais mais expressivas € um polo de
atracdo de fluxos turisticos, além de contribuir para a valorizacdo e o convivio entre culturas,

costumes e habitos distintos”. (Segala, 2003, p.5, apud Gestdo e Desenvolvimento, 2015).
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A gastronomia tem servido de fator turistico externo, assim como de integracéo interna.
Podemos citar como exemplo o turismo rural, onde a pratica de conhecer a culinéria caseira,
suas formas de feituras e as formas de servir tem imensa tanta importancia no conhecimento do
bem imaterial, quanto um restaurante de cozinha internacional em um centro comercial turistico

urbano.

2.5. Antropologia no espaco alimentar

Antropologia Alimentar é uma subérea da Antropologia Cultural que ocupa-se em
estudar o simbolismo da alimentacdo e suas intera¢fes sociais com o individuo por meio da
religido, tabus, comidas populares, estilos de vida, niveis e patamares educacionais e suas
relagOes diretas ou indiretas com as classes sociais (Torres, 2017). Dentro do prisma
antropolégico podemos afirmar que o ato de se alimentar ndo é apenas o de suprir uma
necessidade fisioldgica, e sim um comportamento integrado com a cultura, sociedade e
comportamento do individuo com a comunidade a qual esta inserido, relacionados a sua

identidade e cultura.

A relacdo entre turismo e cultura, numa perspectiva antropolégica, é o ponto de partida

para uma reflexdo sobre o campo do turismo cultural (Pérez, 2009, p.V).
Torres, assim defini a Antropologia da Alimentacao:

A antropologia da alimentacdo é uma area de pesquisa interessada no simbolismo da
alimentacdo (comidas sagradas, tabus religiosos envolvidos na alimentacdo, comidas e
cultura popular, mitos alimentares), alimentacéao e processos de interagdo social (habitos
alimentares e classes sociais, dieta e modos de vida, transformacgdes da alimentagéo e
modernidade, alimentacgdo e etnicidade) alimentacéo e saude fisica (dieta e exercicios,
engenharia nutricional, transgénicos e seu impacto na alimentacdo hodierna (Torres,
2017).

Ao desenvolvermos uma abordagem sobre a antropologia alimentar, decorremos entre
construcdes sociais, aspectos culturais, religiosos e afetivos, formando uma linha de estudo de
multidisciplinaridade, onde os entendimentos transitam entre o imaterial e o cenario material.

Ao abordarmos sobre os aspectos religiosos ou culturais entramos no conceito imaterial,

18



enquanto ao abordarmos o territorio e suas influéncias, estaremos no campo material. No
entanto, caracterizar o individuo ou uma regido e seus habitos alimentares pela simples coleta
de dados sem a interpretacdo contextualizada das informacGes sobre sua cultura e tradicdes,
seria um equivoco. De forma que a antropologia torna-se um estudo fundamental dentro deste

cenario, caracterizado em um campo semidtico na coleta de informagdes e suas interpretacdes.

Lévi-Strauss (1964) tem por conceito que um elemento da cultura ndo pode ser avaliado
ou interpretado isoladamente, mas sim quando inserido e contextualizado com um ou mais
elementos. Tal entendimento associa a gastronomia aos elementos basicos da construcao
cultural. Trata-se de um comportamento interativo em que envolve individuo e 0 meio que o
cerca, em um carater social/cultural, onde o prazer de ingerir, 0s sabores e as cores estdo
interligados no contexto alimentar. Os pratos dividem-se e subdividem-se de acordo com
grupos de pessoas, em um sistema multidisciplinar que pode variar dependendo dos aspectos
culturais, tradicdes, idade, grau de instrucdo, religido, caracteristicas geograficas e um
infindavel nimero de valores e circunstancias presentes no momento do consumo do alimento.
O julgamento de valores e a consequente escolha da-se a sociedade a que estamos inseridos.
(Torres, 2017).

Segundo Mintz (2001) o ato de comer é o comportamento que mais esta ligado a
identidade, de forma que a antropologia mostrou-se atraida por este recorte da formacao do
individuo. As politicas alimentares tornam-se mais complexas a medida que € inserida no
contexto do espaco alimentar crencas e comportamentos incomuns dos que sdo convencionados
pela sociedade. Neste momento um mergulho na antropologia e sociologia das raizes e crencas
dos atores envolvidos é fundamental para um maior entendimento e, muitas vezes, aceitacao do

comportamento observado.

2.5.1. A Gastronomia no Segmento Religioso

Desde a antiguidade a gastronomia estd presente em rituais religiosos nos mais
diferentes povos e nagdes, com seus significados simbolicos carregados de exoterismo e magia.
Dentro deste cendrio a cozinha apresenta-se nao apenas como um espaco de feitura e confec¢éo
da comida, mas também como parte de um cerimonial religioso que tem que ser seguido em

todos os seus rigorosos detalhes. “E importante situar o conceito de cozinha que trabalhamos,
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entendemos a cozinha como algo que vai além do espaco fisico, possuindo um sentido mais
amplo que engloba técnicas, procedimentos e saberes” (Alves et al, 2019). As religides de
origem africana sdo as que mais recorrem a gastronomia religiosa, com comidas tipicas,
oferecidas para cada um de seus deuses (orixas). Tal comportamento secular, concorre para a
preservacdo e valorizagdo do bem imaterial cultural gastrondmico. Com seus banquetes e
oferendas, com suas receitas e formas de feituras passadas de gera¢Oes para geracdes de forma
oral, estas religides exercem a sustentabilidade cultural. Os pratos sdo oferecidos aos seus
deuses para fins de ofertas, agradecimentos, iniciagdes ou recepcdes. As religibes que mais
utilizam a gastronomia em seus rituais s&o as de origem africana. Com a escravizagdo dos povos
africanos, seus costumes, suas lendas, comportamentos, lendas e religides, foram disseminadas
no mundo, aumentando seu alcance e forca no seu cenario cultural. Segundo Marasciulo (2020),
a influéncia das crencas africanas nao apenas influenciaram, mas deram origem a diversas novas
religides e em diversas partes do mundo, como pode ser exemplificado o Candomblé no Brasil,
0 Vodu no Haiti, a Santeria em Cuba e o Rastafari na Jamaica.

O Caso do Candomblé — De matizes culturais africana, o Candomblé é uma religido que suas
origens se perdem no véu da histéria. De cunho politeista, 0 Candomblé é uma das principais
religiGes onde a gastronomia tem uma importancia central no culto aos deuses. O Candomblé
foi propagado da Africa para 0 mundo pelos negros iorubas. Muitos destes negros escravizados

falavam o ioruba. Proviam do sudoeste da Nigéria, no Benim e no Togo.

Lima (2010, p.138) descrevendo a presenca da antropologia no segmento religioso,
utiliza como referéncia o Candomblé, religido de origem africana, hoje difundida em todo o
mundo, onde diz que “no candomblé os deuses comem. Cada um tem sua comida particular, de
seu agrado pessoal, de sua preferéncia pessoal. Comida ligada as suas historias, aos seus odus,

a seus mitos. Comida que muitas vezes ¢ cantada e dangada...”.

Souza Jr. assim descreve o ritual da feitura dos banquetes no seio religioso, tomando

por referéncia em seu estudo, também o candomblé:

A cozinha é cheia de interdigdes como: ndo conversar mais que 0 necessario, ndo falar
alto, gritar, cantar ou dancar musicas que ndo sejam do santo; ndo entrar pessoas que
nédo sejam iniciadas - dependendo do que se estiver fazendo, somente um nimero muito
restrito - ndo admitir que mulheres menstruadas permanecam nela, etc. Neste espaco

sacralizado, tudo vai ganhando significado: a bacia que cai, o garfo, a faca, a colher, o
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6leo que faz fumacar o fogo, etc. (...) Ou que a presenca de pessoas de um determinado
Orixa faz com que uma certa comida ndo dé certo, como por exemplo: em cozinha onde
se tem gente de Xangd o milho de pipoca queima antes de estourar. Pela cozinha, entram
as pessoas de maior prestigio na religido e é nela propria que, em certas ocasifes, muito
antes mesmo de se chegar no peji do Orixa, que este é consultado a fim de se saber se a

comida foi bem preparada ou ndo. (Souza Jr, 1998).

No candomblé a comida, cercada de simbolismos, € uma das principais ligacGes entre o
mundo humano e o reino divino, onde cada deus é servido uma comida especifica pelos seus
seguidores (VOGEL et al., 2001). Os pratos do banquete séo escolhidos e servidos ao orixa e
aos membros da religido de acordo com o que esté estabelecido tradicionalmente para o orixa
o qual se quer oferendar e/ou homenagear. N&o s6 os pratos ofertados nos rituais sdo escolhidos
de forma tradicional, como também a sua confec¢do e preparo. E notorio o carater exotérico e
simbdlico do banquete. (LIMA, 2010, p. 138).

Figura 7: Banquete ritualistico oferecido aos deuses no Candomblé

Fonte: https://www.cosmedamiao.com.br/imagens/festas-e-eventos/olubaje-2019/olubaje-2019-15.jpg
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Figura 8: Nome das comidas do banquete ritualistico do Candomblé

Figura 3: https://super.abril.com.br/wp-
content/uploads/2016/09/super_imgbanquete_despachado_oferenda_para_os_orixas_0.jpeg

Abaixo relacionamos alguns orixas (deuses) do candomblé e seus pratos principais e

oferendas, oferecidos no banguete, por seus fiéis, segundo Gonzales (2016):
EXU - Milho amarelo com azeite-de-dendé, mel, galo e bode de pelo escuro.

OGUM - Inhame assado com azeite-de-dendé e feijéo-fradinho torrado no fogo. Os animais
ofertados séo o cabrito e o frango.

OXUM - Omolocum, prato feito com feijédo-fradinho cozido com cebola, camardes e azeite de

oliva e decorado com ovos cozidos e descascados.

IEMANJA - Seus filhos a homenageiam com pratos & base de milho branco ou peixe assado

com arroz.
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OXALA — As comidas prediletas do orixa reverenciado como pai da criagio sdo o inhame

cozido com mel, a canjica branca e o arroz com mel.

IANSA - Pasta de feijao-fradinho frita no azeite-de-dendé, o famoso acarajé. Galinha e cabra

sdo animais ofertados em sacrificio.

OXOSSI - Axox6 (milho de canjica vermelha cozido com mel, enfeitado com fatias de coco).

Mas também aprecia frutas, feijdo-fradinho torrado, animais de caca e porco.

XANGO - E preciso reverenciar o orixa com o amala, um pirdo preparado com quiabo, azeite-

de-dendé e camardo seco.

N&o apenas as religides de origem africanas, mas outras religiées de origem indigenas,
orientais e de diversas outras racas e etnias, também lancam mdao de rituais de carater

gastrondmico como homenagens ou oferendas aos deuses.

Acompanhando o raciocinio desta abordagem, ndo s6 o ato de comer, como também a
sua feitura esta inserida em um ritual tradicional cultural, onde a religiosidade mistura-se com
a gastronomia, gerando sustentabilidade cultural pelos seus adeptos. Outras religides de origem
indigenas, orientais e de diversas outras racas e etnias, também lancam mao de rituais de carater

gastrondmico no momento da feitura de seus cerimoniais sagrados.

A tangéncia de conceitos e paradigmas séo as unidades de embasamento para 0s estudos
das defini¢6es culturais da antropologia alimentar, onde 0 homem, seu meio, sua cultura e suas
tradicdes formam a unidade de entendimento consensual da abordagem, onde as interferéncias
internas e externas definem a estrutura do comportamento alimentar na construgdo de sua

identidade e cultura.

2.6. Turismo e Gastronomia

Primeiramente, antes de entrarmos na abordagem propriamente dita, devemos
diferenciar a Culinaria, da Gastronomia, onde possam ser interpretadas de forma equivocadas

em suas esséncias.
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No jornal eletrénico iBahia podemos encontrar a seguinte definicdo que diferencia as

escolas gastronomia e culinaria:

Porque séo diferentes, ha escolas de Gastronomia e escolas de Culinaria. O aluno do
curso de Gastronomia aprende técnicas apuradas, maneiras de cozimento, cortes,
preparacOes, planejamento de pratos e até administracdo de restaurantes. Quando se
forma, um gastrbnomo, além de cozinhar, pode ainda gerenciar cozinhas e falar sobre
rituais culturais que acompanham refeicdes, como mausica e danca, por exemplo. Ja o
curso de Culinaria é voltado apenas para o preparo de alimentos e fala da comida do

dia-a-dia e cozinha caseira (iBahia, 2014).

Desta forma entendemos que a gastronomia tem em sua esséncia a interferéncia, seja
direta ou indiretamente, de valores e conceitos, sejam culturais, religiosos, geograficos ou
quaisquer outros influenciadores externos, onde a identidade do agente esta presente, e como

tal pode ser explorada com produto turistico.

A Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA, 2021), define a relacéo
intima entre gastronomia e turismo no fortalecimento do elo neste segmento, onde descreve que
“a gastronomia esta sendo cada vez mais utilizada como ferramenta turistica no anseio de
manter a identidade de uma comunidade por meio de seus costumes gastrondémicos que sao
bem variados de uma regido para outra”. Pelo exposto observamos uma relagdo intima e direta
entre gastronomia e turismo, e sua importancia cultural, como um dos elementos construtores
de identidade e ferramenta sustentavel cultural, seja direta ou indiretamente. O turismo
gastronbmico é aquele que tem na gastronomia o elemento motivador atrativo para o
deslocamento do visitante, seja como elemento principal ou elemento secundario, de forma que
um turista que busca o turismo gastronémico, ndo busca somente conhecer o local do seu

destino turistico, como também conhecer sua cultura, seus saberes, sua historia e suas tradi¢des.

Contudo, Peccini (2013, p.207), assinala a sua preocupacao na relacdo existente entre
gastronomia e turismo, e a sua importancia no espaco alimentar, frente a necessidade da
preservacao deste segmento, onde deve-se ter em mente a organizacdo do espago alimentar para
receber os visitantes, de forma a estabelecer pardmetros de preservacdo dos patrimoénios
gastronémicos, com adequacgdo de bares, restaurantes e similares, sem contudo perder suas

caracteristicas culturais.

Sendo impulsionada pelos prazeres e sabores, inerentes ao ser humano, a gastronomia

ainda é um fator atrativo e cada vez ganha mais espaco neste tdo competitivo mercado. Como
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exemplo podemos citar o numero expressivo de festivais gastrondmicos existentes nas mais
diversas partes do mundo, do Ocidente ao Oriente, onde o publico é fiel e crescente. O turismo
gastrondmico esta sendo considerado a atividade de maior crescimento e importancia quando
refere-se ao turismo cultural. O turista ao buscar novas experiéncias culturais, experimentam
os diversos pratos gastrondmicos de seu destino anfitrido, como uma opg¢ao ao seu interesse de

conhecimento.

O Ministério do Turismo do Brasil em sua home page oficial define o turismo
gastrondmico como “Um segmento que articula a atividade turistica com a oferta de servicos de
alimentagcdo que deve estabelecer uma conexdo com a identidade da cultura local ao

compartilhar os valores e os costumes de um povo”.

O turismo gastrondmico, sendo um recorte do turismo cultural, seja a motivacao
principal ou secundaria, oferece ao visitante a oportunidade de conhecer ndo apenas as cores e
o0 sabor dos pratos, como também a sua feitura. Estes conceitos estardo intimamente ligados a
cultura, religido, territorio ou as tradicbes da comunidade anfitrid. O turismo gastrondmico
podera ser considerados uma busca do saber, onde tem-se a oportunidade de ampliar a cultura,

o0 entendimento, o conhecimento e 0 entretenimento com outros povos.

2. 7. Turismo Gastrondmico e Sustentabilidade

O mercado do turismo gastrondmico tem se comportado muitas das vezes de maneira

surpreendente até mesmo para as mais otimistas avaliagdes.

O turismo gastrondbmico caracteriza-se pela sustentabilidade gerada por ele,
“salvaguardando o ambiente e 0s recursos naturais, garantindo o crescimento econdémico da
atividade, ou seja, capaz de satisfazer as necessidades das presentes e futuras geragdes” (OMT,
2017). Diante da interpretagdo da OMT, o turismo sustentavel deve acima de tudo buscar a
compatibilizagdo entre os anseios dos turistas e os das regides anfitrids, garantindo ndo somente
a protecdo a cultura, mas também estimulando o desenvolvimento da atividade econdmica e
social em consonancia com a sociedade local envolvida. Desenvolver a sustentabilidade é
fundamental para a manutencéo da cultura e da economia de um destino receptor. Desenvolver

projetos tendo em vista a continuidade e a sustentabilidade ¢ um ponto primordial. Gandara
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(2004, pp.69-94), descreve o turismo sustentavel e competitivo junto ao seu entorno como ...
aquele que satisfaz a demanda e mantém um fluxo de comunicagdo e colaboracdo entre os
distintos atores que intervém no destino: empresarios locais, populacao e governo”. De acordo
com o raciocinio de Géandara, no plano tedrico, a gastronomia estd em uma posi¢cdo marcada
por uma ambiguidade. A primeira refere-se a gastronomia como um produto turistico,
comerciavel em sua esséncia, onde pode ser negociado e de interesse de investidores. Em um
segundo plano, se apresenta como um patriménio imaterial cultural, como uma das grandes
ferramentas da preservacgéo da cultura de um povo. Neste péndulo ambiguo de interesses muitas
vezes conflitantes, a manutencdo de ambos os lados é um desafio constante onde os atores
desafiam o lado oposto, em um esfor¢o onde tem-se a consciéncia de que o enfraquecimento de
um dos lados afetara inevitavelmente seu brago opositor, quebrando o equilibrio e a coesao do
sistema. Saber relacionar-se com esta ambiguidade é o grande desafio da contemporaneidade.
Ajustar ambos os comportamentos a relaciona-los de forma sustentavel, € o grande desafio neste

segmento turistico.

Na Europa, com o objetivo do desenvolvimento da sustentabilidade econémica, social
e da valorizacdo e manutencdo do patriménio cultural gastronémico criou-se um projeto
baseado no Mediterraneo, onde oito paises estabeleceram uma parceria internacional e criaram
0 Projeto Mediterraneo/Festa (MEDFEST) sendo eles: Eslovénia, Itdlia, Franca, Portugal,

Espanha, Croéacia, Grécia e Chipre, atuando inicialmente por 3 anos (2018-2020).

Assim foram descritos os objetivos do MEDFEST pelo Antropo6logo Professor Artur
Filipe Gregdrio, Coordenador de Projetos na Associa¢do IN LOCO e Coordenador do Projeto
Interreg Mediterranean MEDFEST em Portugal, em entrevista concedida ao nosso trabalho: “O
objetivo do Projeto MEDFEST foi o de criar ou melhorar, no espa¢o mediterranico, as
estratégias existentes para o desenvolvimento do turismo gastrondmico sustentavel de pequena
escala e desenvolver experiéncias culinarias sustentaveis, ligando os espagos costeiros com o
interior rural, como uma ferramenta poderosa para promover destinos turisticos ‘alternativos' e
sustentaveis, refutando a inevitabilidade do turismo como atividade “predadora”. A entrevista
com o Antropologo Professor Artur Filipe Gregdrio encontra-se em seu inteiro teor no Apéndice

deste trabalho.

A Associacgdo In Loco assim descreve a importancia de se criar destinos gastronémicos

sustentaveis, e 0 comportamento do turista frente a sustentabilidade:
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A motivacdo principal de muitos turistas e visitantes estd em mudanca, evoluindo do
"ver & consumir” para atividades de “experienciar & vivenciar”. Assim, as expressoes
intangiveis como paisagem cultural, comunidades, criatividade, musica, comida e estilo
de vida sdo cada vez mais importantes no turismo que se quer sustentavel. A
gastronomia € uma das principais formas de expressao da totalidade da cultura e do
territério de um povo, articulando de forma dindmica comunidades, tempo e espago. (In

Loco).

Disponibilizamos em Anexo a este trabalho o quadro com o Objetivo Geral, Objetivos
Especificos e os Resultados Esperados do Projeto MEDFEST, segundo a Associacao In loco,
coordenadora do Projeto em Portugal.

Entre as diferentes preocupacfes, abordagens e analises do turismo gastronémico,
podemos dizer que um dos pontos centrais esta no impacto que podera sofrer a comunidade
anfitrid, seja culturalmente ou economicamente, com a atividade turistica. E importante ter o
entendimento que o incentivo ao turismo poderd desenvolver um turismo em massa,
caracterizado pela desordem, onde o destino receptor poderd sofrer consequéncias com

impactos negativos sobre sua populacdo, e consequentemente sua na cultura.
Costa assim descreve este cenario:

Todavia, a préatica do turismo também é acompanhada por sérios problemas. Ao exceder
o0 potencial turistico de um lugar, pode provocar a saturacdo das capacidades de carga
psicoldgica ou social na populacdo local. Além disso, as demandas do turismo nédo
podem provocar danos a cultura local e a perda de suas origens. Os lucros dos negocios
do turismo sé&o acompanhados de perto pelas empresas multinacionais que, comumente,
produzem nova forma de exploracdo que vem acompanhada por baixos salarios e status

social declinante para os trabalhadores locais. (Costa, 2013, pp. 46-47).

Em um outro aspecto analitico sobre a tematica, concentra-se onde a comunidade
anfitrid pode langar um olhar com ceticismo, e sentir-se excluida dos beneficios gerados pelo
turismo, pois o comércio local podera criar espaco unicamente para turistas, onde o homem

nativo ndo consegue espaco. Nesta linha de abordagem Krippendorf analisa da seguinte forma:

Os habitantes das regides visitadas comegam a sentir também um certo rancor em
relacdo aos efeitos negativos do éxodo das massas turisticas. Essas populagdes tém cada
vez mais a impressao de que sdo invadidas por esse desenvolvimento e, a0 mesmo

tempo, dele excluidas. (Krippendorf, 2001, p.19)
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Diante das referéncias expostas podemos citar que o turismo gastrondmico, atuando na
area de sustentabilidade, ¢ um dos fatores propulsores do desenvolvimento sustentavel,
exemplificando com a oferta de empregos e servigos, diretos e indiretos, desde que seja
programado e implantado com cautela. Gargons, cozinheiros, bartenders, entregadores
(deliverys) e muitos outros profissionais, encontram nos restaurantes e lanchonetes uma carreira
profissional promissora. Os cursos superiores de graduacdo em Gastronomia tem sido uma das
constatacOes desta realidade. Uma imersdo na cultura e nos costumes de seu destino turistico,
tem sido objeto de busca continua no turista. Roteiros turisticos incluem inevitavelmente
estabelecimentos gastrondémicos onde pode ser comtemplado os sabores locais, onde a cultura

torna-se um produto comerciavel.

Para que exista a sustentabilidade social e econdmica é fundamental a inclusdo da
comunidade local no processo de planejamento e execucdo na operacionalidade turistica da

regiéo, sob o risco de exclusdo da comunidade e obtermos efeitos adversos aos esperados.

2.7.1. Geofood — Alimentacao reconhecida pela UNESCO

Antes de nos aprofundarmos sobre Geofood, é importante conceituarmos os Geoparks.

Os Geoparks surgiram nos ano 1990 em diversas partes do mundo com a finalidade de
promover a conservacao de areas geoldgicas e histdricas, e desenvolver nestas regides a
sustentabilidade econdémica. Um turista ao visitar um geopark, tem a oportunidade de estender
seus conhecimentos sobre a localidade anfitrid com a oferta do turismo gastronémico. Para
garantir a autenticidade dos produtos gastrondmicos oferecidos nos Geoparks, A UNESCO

criou uma marca propria para o reconhecimento. Surgia entdo o Geofood (Geoparque Serido).

O Geofood € uma marca oficial de alimentos criada pela UNESCO, para oficializar o
reconhecimento de um produto alimenticio oriundo de um Geopark, certificando que este
produto é caracteristico da regido e que esta intimamente ligado a cultura, identidade e a
sustentabilidade ad regido. Para conseguir a certificacdo € necessario comprovar a producao
dentro de um Geopark e seguir os valores culturais estabelecidos pela UNESCO. Por meio deste
programa a UNESCO quer valorizar a cultura local e garantir a genuinidade dos produtos

alimenticios regionais, promovendo a sustentabilidade cultural e econémica (GEOfood 2022) .
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Figura 9: Logotipo da UNESCO: Geopark e Geofood (formada pelas figuras 92 e 9b)

Fonte figura 9a: https://pbs.twimg.com/profile_images/1
433393064379305988/wga2lv2__400x400.jpg

Fonte figura 9b:

Fonte: https://en.unesco.org/sites/default/files/thumbnail_geo-food-green_r.png

— UNESCO GLOBAL GEOPARKS 2021

Figura 10: Geoparks e suas localizagfes no mundo

Fonte: https://unesdoc.unesco.org/ark:/48223/pf0000377255
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2.7.2. Gastronomia e sustentabilidade cultural

A preservacdo dos habitos e costumes é primordial para a preservacao da cultura de um
povo ou individuo, conforme podemos observar no decorrer do texto onde foi abordada a

tematica cultura, da Conferéncia Mundial sobre Politicas Culturais, realizada pela UNESCO:

(...) no seu sentido mais amplo, a cultura pode ser considerada atualmente como o
conjunto dos tracos distintivos espirituais, materiais, intelectuais e afetivos que
caracterizam uma sociedade e um grupo social. Ela engloba, além das artes e das letras,
0s modos de vida, os direitos fundamentais do ser humano, os sistemas de valores, as
tradicOes e as crengas. (...) a cultura d& ao homem a capacidade de refletir sobre si
mesmo (UNESCO, 1982, pp.1-2).

Segundo o texto, podemos concluir que agregar conhecimentos culturais as viagens dos
visitantes, tem sido um dos maiores motivos da manutencao das tradi¢cdes e consequentemente
a sustentabilidade cultural de um destino turistico. Manter as origens sem interferéncias

externas tem sido um grande desafio frente a globalizacdo mundial.

Montanari desenvolve seu raciocinio sobre a producdo e feitura do alimento e sua

ligacdo direta com a cultura a qual o individuo esté inserido:

Comida é cultura quando produzida, porque 0 homem ndo utiliza apenas o que encontra
na natureza (como fazem todas as outras espécies animais), mas ambiciona também criar
a prépria comida, sobrepondo a atividade de producéo a de predacdo. Comida é cultura
quando preparada, porque, uma vez adquiridos os produtos-base da sua alimentacéo, o
homem os transforma mediante o uso do fogo e de uma elaborada tecnologia que se
exprime nas praticas da cozinha. Comida € cultura quando consumida, porque o0 homem,
embora podendo comer de tudo, ou talvez justamente por isso, na verdade ndo come
qualquer coisa, mas escolhe a propria comida, com critérios ligados tanto as dimensées
econdmicas e nutricionais do gesto quanto aos valores simboélicos de que a propria

comida se reveste (Montanari, 2013, pp.15-16).

Segundo a leitura, a gastronomia faz parte das tradi¢bes do seu destino turistico em todas
as suas diversas etapas, onde esta inserido o comportamento e identidade de sua regido ou
grupo, e conhecé-la € de singular importancia para o turista que busca conhecimento e
entrosamento cultural com seu destino turistico, mesmo que esta ndo tenha sido o principal

motivo de sua proposicéo.
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O Caso da Festa Junina — Nos meses de junho e julho, no Brasil, existem as famosas Festas
Juninas que sdo comemoradas em todos os estados e cidades do territorio brasileiro, com uma
concentracdo maior no nordeste do pais. As festas juninas homenageiam o homem humilde do
nordeste brasileiro, com representacdes de suas roupas, dangas, musicas, gastronomia e demais
costumes. Com uma grande apelacgdo turistica, seja interna ou externa, as festividades atraem
milhares de turistas nesta época do ano. Além da evidente sustentabilidade cultural, os eventos
tem, consequentemente, um forte impacto na sustentabilidade econdmica, com investimentos e
geracdo de empregos. Atraidos pela masica, quadrilhas de dangas, musicas, balGes e fogos de

artificios, a gastronomia tem sido um dos maiores atrativos de carater cultural nas festas juninas.

Comidas tipicas da Festa Junina — Comidas: Bolo e milho, Cocada, Pastel, Quindim,
Pamonha, Cachorro-quente, Salchichdo, Churrasquinho, Milho-verde, Arroz-doce, Canjica,
Maca-do-amor e Bolo de fubd (Figura 11). As bebidas tradicionais sdo: Quentdo, Licores,
Batidas, Vinhos, Calcinha de nylon e a Cachaca sdo algumas das especialidades culinérias

encontradas nas Festas Juninas.

Figura 11: Pratos tradicionais das Festas Juninas

Fonte: https://www.buffetpaladare.com.br/wp-content/uploads/2019/03/Paladare-Festa-Junina-32.jpg

31



2.7.3. Gastronomia e sustentabilidade econdmica

Independentemente de suas origens, o turismo gastrondmico tem-se mostrado um dos
maiores atrativos para o turista, onde origem, idade, sexo e classe social ndo pesam de maneira
relevante no publico-alvo consumidor. O Turismo Gastrondmico sai do campo teorico para se
transformar em um dos maiores produtos turisticos da atualidade. O numero crescente de
restaurantes ndo atende mais as demandas turisticas contemporaneas. Uma das grandes
vantagens deste segmento do setor turistico reside no fato de que a gastronomia ndo € um
produto turistico sazonal. A oferta dos servicos da restauragdo abrange todo o ano, sem

alteracdes de comportamento ou mudancas significativas.

Avelino sublinha a importancia da apresentacdao da gastronomia como recurso turistico
ao publico, pois a forma como o turismo gastronémico é explorado em sua localidade anfitrid,

define como se apresentara como opcao ao publico visitante:

Quando um destino ndo explora bem a sua gastronomia para o turismo, ele perde a
oportunidade de se diferenciar e se destacar entre as op¢des para 0s viajantes. Alguns
lugares podem possuir boa diversidade culinaria e, mesmo assim, ndo serem
reconhecidos como turismo gastrondmico. Isso vai depender de como o turismo da
regido é vendido principalmente, se € religioso, de natureza, para compras, entre outros,

ou com foco na gastronomia. (Avelino, 2021).

Assim Fucks descreve a importancia das atividades turisticas ndo apenas nas
metrépoles, como principalmente nas regides do interior, apresentando-se como uma atividade

no meio rural, como uma alternativa ao crescimento nio sé social, mas também econ6émico:

As atividades turisticas no meio rural devem ser entendidas enquanto nova alternativa
econbmica para viabilizar o desenvolvimento local, uma vez que proporcionam
estimulos ao crescimento de inUmeras e pequenas atividades, geradoras de renda, que
passam a despertar interesse, sendo disponibilizadas para o consumo e usufruto dos
visitantes e dos turistas. Essas atividades assumem importante papel no contexto social,
na medida em que oferecem novas oportunidades para o incremento da renda familiar e
para a geracdo de empregos na comunidade, o que proporciona condigdes para a

melhoria da qualidade de vida das familias envolvidas. (Fucks, 2001 p.57).
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O caso da cidade de Campina Grande - Em um exemplo do turismo sustentavel e seus impactos
na economia, podemos citar o caso da cidade brasileira de Campina Grande, no estado da
Paraiba, onde as festividades da cidade durantes as Festas Juninas, no ano de 2019, injetou
“aproximadamente 1,8 milhdo de pessoas visitaram a cidade no periodo da festa junina. Foram
injetados R$ 300 milhdes na economia de Campina Grande e o faturamento de bares, hotéis e
restaurantes aumentou 30% em relacdo a edi¢cdo anterior”, segundo o prefeito da cidade,

Romero Rodrigues (Figura 12).

Figura 12: A Danca da Quadrilha das Festas Juninas da cidade de Campina Grande

Fonte: https://agenciabrasil.ebc.com.br/sites/default/files/thumbnails/image/

6070823554 _84c0a4b43d_o.jpg?itok=xs2ellhj

Segundo o entendimento, a atividade turistica, sobretudo a gastronémica, tem sido um
elemento decisorio na sustentabilidade econdmica, com geracdo de empregos diretos e

indiretos, assim como, atraindo investimentos e desenvolvimento local.

Bjork & Kauppinen-Raisanen (2014) tem por entendimento que o consumo de alimentos
por turistas num destino € simultaneamente multidimensional e dinamico.
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Seguindo esta afirmacao, Privitera et al (2018), reafirmam que a gastronomia € uma das
principais motivagOes para o turista, onde 0 mesmo tem a oportunidade de imergir na cultura

da seu destino anfitrido.

2.8. A gastronomia e a Economia Criativa

Economia criativa é aquela que utiliza-se da cultura e da arte para gerar crescimento
econdmico e concentra seu foco nas artes, como exemplo: artesanato, artes cénicas,
gastronomia, musica, e diversas outras areas culturais. Este conceito foi criado em 1994 pela
Australia, e em seguida, em 1997, adotado pelo Reino Unido, que tinha 8% do setor econdmico
proveniente da economia criativa, gerando 7% de empregos de sua populacdo. A gastronomia
tem sido uma das grandes molas propulsoras da economia criativa no mundo, por gerar
sustentabilidade social e econdmica. Uma das caracteristicas dos produtos da economia criativa
é o fator de distribuicdo, pois como trata-se de produtos artesanais, ndo dispdem da mesma
producdo dos produtos industrializados, e limitam-se em comercializa-los em suas proprias
regides de producdo, o que acaba se tornando um grande diferenciador e caracteristica de um
elemento cultural dentro do turismo gastrondmico (Sayad, 2018).

2.9. A Culinéria Caseira

A culinaria caseira tem sido uma das mais procuradas pelo turista contemporaneo
quando este deseja imergir na cultura local de seu destino turistico. A simplicidade associada a
informalidade sé&o os ingredientes perfeitos para quem busca conhecer o dia a dia da cultuar e
identidade de um povo. Segundo Crumo (2019), “se a modernidade esti associada & ma-
nutricdo, a tradicdo resgata o saudavel. Se a modernidade estd associada & degradacédo
ambiental, a tradi¢do resgata os produtos que respeitam os ciclos naturais”.

A atmosfera cosmopolita, onde o cliente possa se sentir em um ambiente familiar, é uma

das estratégias neste segmento gastrondmico, de forma que oferece servigos coma proposta de
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fazer o turista se sentir em um local conhecido, independente de onde esteja, de forma que a

aceitacéo seja inconsciente e impulsiva.

Figuras 13: Restaurante especializado em Comida Caseira, em Fortaleza

Fonte: https://media-cdn.tripadvisor.com/media/photo-s/09/5e/e5/60/restaurante-comida-caseira.jpg

Figura 14: Comida caseira feita na lenha

Fonte: https://www.curtamais.com.br/uploads/conteudos/bace0dbb65b4b869d3a6f647aaale480.jpg
35



RESTAURANTE ITA |
COMIDA CASEIRA
DESOE 1953
AUA DO BOTICARIO |}

31 ~ 35

Figura 15: Restaurante de comida caseira fundado em 1953 em funcionamento até os dias atuais.

Fonte: https://media-cdn.tripadvisor.com/media/photo-s/06/bf/95/4d/restaurante-ita.jpg

2.9.1. Street Food e Food Truck

A dindmica do mundo contemporaneo exige cada vez mais rapidez na feitura dos pratos,
e comer sem a formalidade dos restaurantes tem crescido, contudo sem a perda das
caracteristicas da comida caseira, encadeada em seus processos tradicionais, longe das opcdes
servidas nas redes Fast Foods (Silva & Lopes, 2018). E neste cenario que surge o Street Food
e Food Truck. Um sistema de servigo de restauracdo de comidas preparadas e servidas em
pontos de venda, montadas nas ruas ou em veiculos, onde divide o espaco com outros pontos
de venda dos mais diversos produtos, como roupas, perfumes, souvenirs, etc (Kemp, 2019).

Em ambientes informais, este tipo de servico tem atraido ndo sé a populacéo local, como

tem se tornado referéncia no turismo gastronémico de diversos paises, entre os quais podemos
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citar a Tailandia, Vietna e a India. No Vietna a venda de alimentos por ambulantes representa

um total de 6% dos empregos (Benjamim, 2019).

Figura 16: Street Food em Saigon, Vietnd

Fonte: https://xotours.vn/blog/street-food-culture-in-saigon/

Festivais internacionais de Street Food e Food Truck sdo realizados anualmente com
um publico fiel, como o Street Food Festival, promovidos na Alemanha, Austria e Suica, tem
por proposta reunir a variedade de culturas alimentares (Street Food Festival). No ano de 2022

Streetfood Festival Tour 2022 teve inicio no més de abril, em Berna, Sui¢a (Mdrzinger, 2022).
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Figura 17: Festival de Street Food em Kempten, Alemanha

Fonte: https://www.allgaeuer-

zeitung.de/cms_media/module_img/3056/1528405_1 azsliderteaser_DIE_5070.webp

2.9.2. Festival Gastrondmico Comida di Buteco

No Rio de Janeiro, Brasil, existe hd 22 anos, o Festival Gastrondmico Comida di
Buteco, onde botequins concorrem ao melhor prato de comida caseira. O ano de 2022 contou
com 105 participantes, onde o turista teve a oportunidade de percorrer o trajeto dos restaurantes
e botequins participantes do concurso e experimentar os mais diferentes pratos caseiros, por um
preco Unico preestabelecido de R$ 27,00, para que o pre¢o ndo interfira na decisdo da escolha
do melhor prato servido, onde o sabor, a feitura e a forma de servir sdo avaliadas pelos visitantes

(G1 Rio, 2022).
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A sustentabilidade cultural e econdmica sdo elementos flagrantemente presentes neste

seguimento do servico de restauragéo.

2.10. Gastronomia e Globalizacéo

Em meados do século XX e inicio do século XXI, a dindmica social e econdmica
mundial ja& ndo atendia aos anseios populacionais, de forma que um novo paradigma foi
introduzido com a reformulacdo de estratégias e comportamentos, de forma que resultados
fossem apresentados ao nosso cendrio que se instalava, onde as fronteiras ja ndo existiam e
necessitava-se cada vez mais um entrosamento entre as nagdes em prol do desenvolvimentos
social e econdmico, contudo, respeitando as caracteristicas de cada povo e cada regido. Surgia
entdo um novo conceito de comportamento de entrosamento internacional, que seria chamado

de globalizacdo.

A ideia de globalizagéo tornou-se no mundo contemporaneo um novo paradigma social
e econémico, onde a abrangéncia cultural e econdmica toma por referéncia conceitos comuns
as sociedades no mundo, em prol do desenvolvimento social e econdmico (lanni, 1994). Em
estudos realizados, podemos observar as tangéncias de definicdes que apontam neste sentido,

contudo respeitando as especificidades das interpretacdes individuais.

Richards, descreve em sua narrativa, a importancia do turismo frente ao cenério, na
economia global como “uma das industrias de servigos mais importantes da economia global.
Parte de sua importancia reside na ampla gama de servigos necessarios oferecidos para produzir
produtos turisticos: transporte, acomodacgéo, informacdo, marketing, servigcos financeiros,
seguros” (Richards, 2012).

Segundo Costa (2009) a globalizacdo, cria varias oportunidades na area da gastronomia,
em um mercado equilibrado pelo regionalismo, sendo a atividade turistica uma das areas que
mais cresce no mundo globalizado. Poulain (2004) referindo-se a globaliza¢éo da gastronomia,
a divide em dois quadrantes distintos: a internacionalizacdo da gastronomia e, a valorizagéo
cultural dos espacos gastrondémicos, onde nos diz que é possivel observar o fortalecimento da
cultura e da identidade por meio da gastronomia campo de resisténcia cultural e identitaria

frente ao perigo e ameagca cultural.
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Maitland (2010), interpreta que frente ao cenario do fenémeno globalizacdo, onde o
turismo esta efetivamente inserido, as cidades tiveram que reorganizarem-se para se manterem
competitivas frente ao mercado turistico, para manterem-se atrativas e competitivas junto a
nova realidade social e econdmica. Segundo o entendimento de Mintz (2001), a globalizacédo
colaborou para a diminuicdo das diferengas sociais entre povos e culturas nomeadas por
desenvolvidas, em culturas nomeadas por em desenvolvimento, pois com a globalizagéo,
transcorre a troca de cultura e habitos na relacdo entre alimentacédo e globalizacdo. No mesmo
texto, Mintz enfatiza que é possivel reconhecer um padrdo de comportamento de consumo,
onde as classes sociais tendem & uma padronizacdo alimentar, ainda porque, segundo o autor
em questdo, a globalizacdo gastrondémica € um comportamento de tendéncia antiga no meio
social, podendo citar como exemplo a criacdo da primeira loja da rede McDonald’s, em 1940
(Sanguino, 2017).

A Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), assim entende o

alinhamento da gastronomia com o turismo no espaco globalizado:

O alinhamento do turismo com a gastronomia se consolidou no século passado. O
processo de globalizacdo, com o aumento significativo do fluxo intenso de pessoas,
facilitado pelo avango nos sistemas de transporte e 0s novos habitos trazidos pela fruicdo
de periodo de descanso do trabalho (as férias), intensificou sobremaneira o0s
deslocamentos humanos, ampliando como nunca contato e trocas com as diversidades,
as culturas e os sabores. (EMBRAPA, 2021).

Diante do exposto ficou o entendimento evidenciado que a globalizacdo aliada a
alimentacdo tem-se mostrado como uma ferramenta de integracdo social e desenvolvimento
econdmico, devidamente estabelecida, tem-se mostrado uma aliada & cultura, onde tem
fortalecido a gastronomia, ndo sé como heranga imaterial, como também como recurso de

desenvolvimento econdmico.

2.11. McDonaldizagdo - Uma Ameaga ao Bem Cultural Imaterial Gastrondémico?

O neologismo McDonaldizacéo foi criado pelo sociélogo George Ritzer, em seu livro

The Mcdonaldization of Society (1993), onde o autor relaciona as caracteristicas socias
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contemporaneas com a dindmica dos servigos de alimentacgdo e restauragdo fast-foods. Ritzer
decorreu seu discurso sob forte influéncia do economista e sociologo alemdo Maximilian Karl
Emil Weber (1864-1920), nomeado no meio académico como Max Weber, no que diz respeito
a racionalidade da sociedade, ou seja, a Teoria Weberiana no que refere-se a transicdo da
sociedade tradicional para a sociedade moderna, sobre seus rumos racionais, entre o

consumismo ou as emocdes (Sell, 2012).

Segundo Ritzer, a McDonaltizacdo é uma releitura da gastronomia na dinamica social,
sendo ocupada pelos fast-foods. Ritzer vé o restaurante de fast-food como um paradigma
contemporaneo mais representativo: “O processo de McDonaldizagdo pode ser resumido como
a maneira pela qual "os principios do restaurante fast-food estdo dominando cada vez mais

setores da sociedade americana, bem como do resto do mundo” (Ritzer, 1993).

Ritzer faz uma abordagem sobre a teoria na qual compara os servicos da sociedade
contemporanea e sua dindmica, a producdo em cadeia de servicos de alimentos e restauragéo,
especificamente da rede de fast-food McDonald’s (PEM, 2013).

Figura 18: A balanga da gastronomia: a industrializagdo dos alimentos e servicos,

e a cozinha regional tradicional (formada pelas figuras 182 e 18b)
Fonte: Elaboracdo propria

Fonte figura 18a - https://www.techtudo.com.br/noticias/2020/02/falha-em-sistema-do-mcdonalds-

permitia-retirar-lanches-de-graca.ghtml

Fonte figura 18b - https://caminhoslanguages.com/blog/pt/brazilian-foods-traditional/
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Segundo Ritzer a McDonaldizacdo se manifesta quando uma sociedade adota as
caracteristicas de comportamento, semelhantes as alimentares de um restaurante de fast-food.
A abordagem do socidlogo expressa a preocupacao da tendéncia dos fast-foods em dominarem
0 setor de restauracdo da sociedade, substituindo a cozinha tradicional e criando novos
referenciais modernos, onde a especializacéo e conhecimentos tradicionais dos profissionais da
gastronomia seriam substituidos por uma concepcao de producgdo industrializada de alimentos,
onde a padronizacdo da alimentacao atingiria o setor em niveis mundiais, sob a bandeira da
globalizacdo. “Os principios do fast-food tendem a dominar cada vez mais 0s varios setores da
sociedade americana, bem como das sociedades de outros paises” (Ritzer, 1993:1). Esse
fendmeno chamaria Ritzer de McDonaldizacdo, onde criou-se um paralelo entre o setor de
alimentacéo e restauracdo fast-food e a homogeneizacéo da sociedade face a cultura. Partindo
de uma proposta cosmopolita, com a ideia da empresa de fast-foods em evidenciar a
familiaridade e identificacdo de seus produtos por seus clientes em quaisquer partes do mundo,
a rede de fast-food McDonald’s teve uma aceitacdo e consequente crescimento, vertiginoso

desde a sua criacao.

O Mercado de Food Service

Os principais fatores de expansao deste mercado sao:
Mudangas no estilo de vida da populacdo, com demanda para alimentacao mais
conveniente, saudavel e pratica;

Maior nidmero de mulheres trabalhando fora do lar, ampliando consumo de
produtos e servigos de alimentagao oferecidos pelos operadores food services;
Réapida expansdo dos servicos de entrega “delivery”:

Era da conectividade total, massificacio do uso de novas tecnologias de
informagao alterando a forma de consumir, distribuir e produzir;
Novos formatos de negocios e servicos no canal food service em sintonia com

as demandas emergentes dos consumidores;,

Parcerias de longo prazo entre a inddstria e operadores com foco na qualidade
dos produtos e servicos,

Desenvolvimento de novos centros de consumo no interior das diversas regiées

do pais, contrabalan¢cando redugées momentdneas do nivel de emprego e da
renda dos grandes centros urbanos.

Figura 19: Os principais fatores de expansdo do mercado fast food

Fonte: Producdo propria a partir da ABIA (2019), O Mercado de Food Service,
https://www.abia.org.br/cfs2019/mercado.html
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Os servigos padrbes e homogéneos oferecidos pelas redes de fast-foods respondem ao
imediatismo das sociedades modernas globalizadas. Este sentimento imediatista é onde traduz-
se 0 momento em que a preocupacdo com a cozinha tradicional torna-se fundamentada.
Contudo, baseado nos numeros indicativos de crescimento do setor aqui apresentados, salienta-
se que o processo de crescimento dos fast-foods viria a desenvolver-se paralelamente ao da
cozinha tradicional, sem afetar diretamente este segmento, apresentando-se como uma op¢éo e

ndo como uma substitui¢do do seu predecessor.

a"*

B 1940 - 1969
1970 - 1974
1975 - 1979
1980 - 1984
1985 - 1989 W Former
1990 - 1994 None
1995 - 1999

B 2000 - present

Figura 20: Expansdo mundial da rede McDonald’s por periodos

Fonte:https://www.gevestor.de/wp-content/uploads/2019/04/Big-Mac-Index-L%C3%A4nder-mit-
McDonalds-Restaurant.png.webp

De acordo com Grandi (2021), a empresa de tecnologia em pesquisa e tendéncias
ReportLinker, as redes de fast-foods no mundo fecharam seus balangos no ano de 2020 com
um faturamento de US$ 2,193 trilhGes de ddlares, com uma previsdo para 2021 de US$ 2,6
trilhGes, ou seja, com um crescimento previsto de 19,4%. Segundo divulgado pela referida
empresa, com o fechamento dos servigos tradicionais de restauragdo, devido as restriches
impostas pelos governos, os servicos de alimentagdo outdoor ficaram tdo somente dependendo
dos deliverys, fato que justificou o crescimento do setor. Segundo a ReportLinker, os reflexos
positivos das restricdes neste segmento, ainda serdo atuantes durante o transcorrer do ano de

2021. Tal cenério colaborou para a fidelidade e aderéncia dos clientes a este tipo de formatacao
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de servico. Diante dos fatos é esperado que o setor de fast-foods atraia mais investidores para
este segmento, impulsionado o0 mercado de restauragdo. A industrializacdo dos alimentos e a
robotizac@o dos servicos na area de restauracao ja era abordado na primeira metade do século
passado, quando o cineasta, ator e roteirista britdnico Charlie Spencer Chaplin, nomeado no
meio artistico como Charlie Chaplin, abordou a tematica em um de seus filmes iconicos,

Modern Times, produzido em 1936 (Figura 21).

Figura 21: Charlie Chaplin no filme Modern Times, onde faz-se uma critica a industrializagdo e a
robotizacéo nos servicos de restauracdo (formada pelas figuras 212 e 21b).

Fonte figura 21a — https://metalurgicos.org.br/wp-content/uploads/chaplin.jpg

Fonte figura 21b - https://brasil.estadao.com.br/blogs/macaco-eletrico/wp-
content/uploads/sites/70/2018/05/tempos-modernos-comida-700.jpg

2.12. Turismo gastronémico e Pandemia Coronavirus Sars-Covid 19 11

Com a pandemia gerada pelo Coronavirus Sars-Covid 19 1l em 2019, todos 0s setores
da economia sofreram queda, sendo o setor turistico um dos que mais foram afetados. Frente a
esta situacdo, diversos paises adotaram por medida de combate e prevencao a pandemia causada

pelo Covid-19 II, tendo o turismo gastronémico sofrido diversas regras de mudancas de
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comportamentos, afetando a sustentabilidade econdmica dos destinos turisticos gastronémicos.
Restaurantes precisaram se adaptar, com a nova realidade, pondo em risco o crescimento deste
segmento turistico. Podemos citar como exemplo Portugal, como sendo de um dos paises que
adotaram medidas restritivas quanto ao funcionamento de estabelecimentos da area de
restauracdo e bebidas, que por meio de sua Direcdo-Geral de Saude (DGS), langou a Circular
de Procedimentos em estabelecimentos de restauracdo e bebidas, Orientacdo n°® 023/2020, de
08/05/2020, emitida pela Direcdo-Geral de Salde, sobre os procedimentos do ramo de
restauracdo, pos-pandemia Covid-19 Il. Os referidos procedimentos estabelecidos, ainda que
necessarios, afetaram diretamente o ramo da restauracdo e gastronomia, e consequentemente o
turismo e suas sustentabilidades culturais e econdémicas de seus polos turisticos. Entre os
procedimentos estdo a reducdo do nimero de mesas, reducéo da capacidade maxima de pessoas
no estabelecimento, assegurar o distanciamento fisico inferior a 2 metros entre as pessoas,
privilegiar a utilizacdo dos espacos abertos, etc. Ndo s6 Portugal, mas todos os paises tomaram
medidas restritivas em relacdo ao turismo com o intuito de conter a pandemia. Para que se
entenda a extensdo das medidas adotas e de que forma atingiram os destinos turisticos em

Portugal, a referida Circular esta disponibilizada em sua integra no Anexo Il desta Dissertacao.

Figura 22: O Turismo gastronémico foi uma as areas mais afetadas pela pandemia

Fonte: https://servircomrequinte.francobachot.com.br/wp-
content/uploads/2020/12/post_thumbnail-fa8596e31166684b76e4b6b762faf59e-1536x810.jpeg
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Segundo o levantamento da Organizacdo Mundial de Turismo (OMT), publicado pela
Organizacao das Nag6es Unidas, em 29 de novembro de 2021, o setor turistico perdeu US$ 2
trilhGes de ddlares devido a pandemia, cenario semelhante ao ano anterior, em 2020. Segundo

a OMT a recuperacao do setor turistico esta fragil e lenta.

o

Figura 23: VVoos cancelados tendo por motivo a pandemia

Fonte: https://vemvoar.voeazul.com.br/wp-content/uploads/2018/06/poxa-meu-voo-cancelou-veja-14-

motivos-que-levam-ao-cancelamento-dos-voos.jpeg
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3-METODOLOGIA

De cunho multidisciplinar e atendendo ao desempenho sécio/cultural/econémico das
sociedades, desenvolvemos nosso trabalho tendo em vista o estudo e a interpretaco necessaria
ao tema, para o embasamento de nossa dissertacdo, sendo abaixo discriminadas. A metodologia
aplicada foi investigacdo de livros, artigos académicos, revistas especializadas e websites onde
todo o material foi minuciosamente avaliado e contextualizado dentro da nossa proposta de
investigagdo. Lancamos méo de inquéritos por meio de entrevistas onde convidamos seis
Académicos, Teodricos e Profissionais do ramo de Turismo, Antropologia, Cultura,
Sustentabilidade, Gastronomia e Restauracdo, que consideramos referéncia em suas areas de
atuacdo, dado suas atuacdes na area proposta pela nossa investigacdo e participacGes em

Projetos tangentes ao nossa dissertagéo.

3.1 Objetivos

Para o desenvolvimento e a concretizagdo da dissertacdo, foi previamente estabelecido
um conjunto de objetivos e a serem investigados, de forma que permitisse a apresentagédo de
um conjunto de informagdes que reduzissem e amenizassem a margem de eventuais erros e/ou
equivocos. O objetivo de nossa dissertacdo foi pesquisar sobre a importancia do turismo
gastronémico, como ferramenta de preservacdo e valoriza¢do do patriménio cultural imaterial,
seus reflexos na sustentabilidade social e econémica e seu comportamento no péndulo cultura
e economia. Tivemos como lema desenvolver estudos sobre as seguintes questdes: A
importancia do turismo gastrondmico como ferramenta de preservacdo e manutengdo do

patrimonio imaterial; fundamentar a importancia do turismo gastronémico como ferramenta de

47



preservagdo e manutencdo do patrimonio imaterial; analisar o impacto da gastronomia sobre a
formagdo da identidade do homem; o turismo gastrondbmico e sua participagdo na
sustentabilidade social e econdmica; e, o fenémeno globalizacdo e seus efeitos sobre o turismo

gastrondmico e cultura.

Considerar a gastronomia como bem cultural e um dos elementos formadores da
identidade, colaborando com a sustentabilidade local e econémica, tendo como viés o turismo,

foi o desafio de nosso trabalho.

Nosso maior objetivo foi abrir a discussdo da tematica, sem com isto pretender esgotar

0 assunto em sua complexibilidade.

3.2. Método de Investigacao

O processo de investigacdo iniciou-se com a revisdo e pesquisa de todo material
disponivel necessario para o desenvolvimento de nossa dissertacdo. A revisdo da literatura foi
exaustivamente pesquisada todos os meios disponiveis para a realizacao do trabalho. Langcamos
mao de pesquisas em livros, artigos, publicacGes especificas e entrevistas, a fim de termos uma
dissertacdo em conformidade com as caracteristicas e reacbes do mercado turistico
gastrondmico, onde contextualizamos os atenuantes e agravantes das reacfes do turista
consumidor desta oferta do mercado turistico. Sites especializados, tais como, ONU, UNESCO,
in Loco, MEDFEST, IPHAN, entre outros, foram frequentemente visitados durante a
construcdo de nossa dissertacéo, para que se pudesse ter uma atualizacdo desejavel, compativel

com a dindmica do turismo gastronémico.

Pesquisas foram desenvolvidas afim de aproximar o nosso trabalho ao cenéario atual
existente. O trabalho foi desenvolvido em bibliografias e entrevistas onde o turismo
gastrondmico como ferramenta de valorizacdo, preservacao do patriménio cultural imaterial,
foi o foco principal. Um enquadramento global foi objeto de nossa investigacdo no sentido de
contextualizar o turismo gastrondmico dentro do cenario correspondente do fendmeno turismo.
Elementos de estimulos e de ameacgas a tematica pesquisada foram estudadas com relevancia
para maior embasamento das questdes apresentadas. As entrevistas encontram-se neste

trabalho, transcritas em Apéndices.
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4 - RESULTADOS

O Turismo, sendo uma tematica de cunho multidisciplinar e multicultural, devemos
entender suas diferentes caracteristicas e comportamentos, seja do turista, seja do destino
receptor. Podemos concluir face ao exposto pelas pesquisas e entrevistas, a importancia do
turismo gastrondmico como ferramenta para a preservacdo dos bens culturais imateriais. N&o
apenas como um atrativo turistico, a gastronomia apresenta-se como uma das mais fortes

medidoras comportamentais, neste dialogo social entre turista e populacédo local.

4.1. Estrutura das entrevistas

As entrevistas foram elaboradas considerando o tema de nossa dissertacdo, onde cada
entrevistado faria sua explanacdo sobre seu entendimento em relagdo ao recorte proposto.
Nossas entrevistas foram feitas por mostragem onde seis entrevistados, entre Académicos,
Tedricos e Profissionais em Turismo, Antropologia, Cultura, ldentidade, Gastronomia e afins,
responderam quinze perguntas, tendo em vista focos diferentes para cada entrevistado,
mantendo 0s mesmos questionamentos, onde foi possivel observar as varias interpretacfes para
uma mesma pergunta, mudando apenas o recorte da abordagem e, tendo a mesma temaética em
questdo, ou seja, o turismo gastronémico como ferramenta de preservacdo do patrimonio
cultural imaterial. A recolha de informacgdes por meio de inquéritos por entrevistas e ocorreu

entre os meses de maio a julho.

Abaixo apresentamos a estrutura do quadro dos entrevistados. Ao todo, cada entrevista

contou com 16 perguntas, com as devidas abordagens propostas:
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NOME DO ENTREVISTADO(A) ABORDAGEM

Prof* Dr® Carla Maria Alves da Silva Fernandes Turismo e Gastronomia
Prof° Dr ° Vander Valduga A Globalizacao e a McDonaldizacio € uma ameaca a cozinha tradicional
Prof ° Antonio Duarte Gonzalez Sousa Turismo gastronomico como bem cultural imaterial
Prof° Artur Filipe Gregorio Antropologia no espaco alimentar
Prof® Tiago Filipe Alves Forreca Turismo Gastronomico e Sustentabilidade Social e Economica
Prof® Telmo Manuel Paiva Ferreira Turismo Gastronomico e suas configuracées contemporaneas

Figura 24: Lista com o0 nome dos entrevistados e seus respectivos focos abordados.

Fonte: Elaboracao propria

4.2. Analise dos contetidos das entrevistas

Segue abaixo a andlise individual das respostas dos entrevistados, dentro dos recortes

propostos na recolha de informacGes dos inquéritos:

a. Prof2 Dr2 Carla Maria Alves da Silva Fernandes

Turismo e Gastronomia

Segundo a analise da Dr? Carla Silva, entendemos que:

O turismo afeta positivamente os destinos numa perspectiva cultural, pois exerce uma
interacdo entre os atores, promovendo a preservacdo da identidade local.
Economicamente o turismo pode afetar de forma positiva ou de forma negativa o
destino receptor, negativamente pois pode aumentar o custo de vida, com o aumento
dos precos de uma forma generalizada, e positivamente pela geragdo de
investimentos e consequentemente empregos. O turismo serd benéfico de for
implantado de forma sustentavel, mas muitas das vezes ndo acontece desta forma,

pois ndao raramente, a comunidade receptora vive mas experiéncias com seu espaco
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desrespeitado. E importante que garanta a sustentabilidade cultural. Em algumas

vezes 0 destino turistico altera seus costumes em prol do crescimento econdmico.

Ainda de acordo com a andlise da Dr2 Carla Silva, sobre a pandemia gerada pelo
Covid-19 I, o setor turistico retomara ainda mais forte. Em relacdo aos fast-foods,
ndo h& ameaca para a cozinha tradicional, pois hd mercado para todos, e com a
preocupacdo com a salde e com a oferta gastronémica, o fast-food é que esta
ameacados. Turismo é um movimento cultural. O turismo, principalmente o turismo
gastrondmico, influencia positivamente um destino receptor. A gastronomia tem
sofrido alteragdes com a globalizagéo, pois tem aumentado a oferta de produtos de
outras culturas. Como produto cultual e social, estd sempre sofrendo alteracdes, mas

isto é positivo.

. Prof° Dr° Vander Valduga

A Globalizacéo e a McDonaldizagdo € uma ameaca a cozinha tradicional

Segundo a anélise do Dr°: Vander Valduga, entendemos que:

A cultura é um conceito vivo e em constante transformacédo, sofrendo constantes
transformacdes, sejam positivas ou negativas, internas ou externas. O turismo pode
ser afetado economicamente de diversas formas, seja pela taxa cambial, no caso do
turismo internacional, ou pela prépria inflagdo, com aumento de precos decorrentes
do aumento da demanda. A sustentabilidade de uma regido ndo pode depender
unicamente do turismo, pois 0 mesmo € sazonal. Sobre o intercambio cultural entre
visitante e destino receptor, € importante ter em mente que a cultura € viva, e ndo
pode ser considerada algo que nédo pode ser tocado ou mudado. Existem mudancas
benéficas. Um destino turistico pode alterar voluntariamente suas tradi¢des em prol
de um crescimento, pois existe o fato de que a uniformizagéo, sem inovacoes, leva

um destino turistico ao declinio.

Ainda de acordo com a analise do Dr° Vander Valduga, sobre a pandemia gerada
pelo Covid-19 11, o setor turistico retomara sua forca em até dois anos, contudo néo

Vé esta retoma com otimismo, e acredita que o turismo voltara abalado, ndo sé a
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pandemia, mas enfrentamos também uma guerra de grandes propor¢des que vai
alterar a geopolitica internacional, e o turismo serd afetado. Sobre os fast-foods ndo
0s V& como uma ameaca a cozinha tradicional, e exemplificou que ha anos existe a
pizza, a comida japonesa ¢ 0 McDonald’s, em versoes fast-food. O fast-food que tera
que melhorar sua qualidade se quiser sobreviver. Acredita que tradicGes
gastronémicas podem influenciar na imagem de um destino turistico, especialmente
positivamente, ainda que alguns destinos tem sofrido influéncias negativas com a sua
gastronomia. A gastronomia sofrerd alteracdes com a globalizacdo, mas o resultado
sera mais positivo do que negativo. As mudancgas ocorridas permitem que se conhega

melhor uma outra cultura. Novas cozinhas irdo emergir.

. Prof® Anténio Duarte Gonzalez Sousa

Turismo gastrondémico como bem cultural imaterial

Segundo a analise do Prof® Antonio Souza, entendemos que:
Um destino turistico ndo é afetado pelo fluxo de turistas, pois trata-se de uma
aculturacdo, sendo benéfica para ambas as partes. A cultura € um dos motores do
crescimento turistico e € vista como um setor a ser explorado economicamente, e sdo
afetados positivamente, e as entidades do turismo tem trabalhado no sentido de criar
um crescimento sustentavel. As alteracdes sofridas por um destino sdo benéficas para
ambas as partes envolvidas, tanto no campo imaterial, com a preocupacdo da
conservacdo da cultura, como no econdmico, com geracdo de empregos e
infraestrutura, entre outros itens. A sustentabilidade econémica gerada pelo turismo
tém se mostrado benéfica, mas é importante destacar que para isto, é necessario
investimento. Nao acredita-se que um destino possa a alterar voluntariamente suas
tradigcOes gastrondmicas e prol da manutencao de um crescimento econdémico, pois a
gastronomia ja € uma referéncia das localidades e este comportamento a
descaracterizaria, ainda que o fenémeno globalizacdo pode causar adaptacdes.
Ainda de acordo com a analise do Prof® Antonio Souza, sobre a pandemia gerada
pelo Covid-19 I, o setor turistico sofreu danos irreversiveis, pois foi o setor que mais
sofreu, e afetou decisivamente o mercado de restauragdo. Havera uma retoma
gradual, mas o confinamento estimulou o delivery e o take-away, gerando o habito
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de comer em casa as refeiches antes consumidas nos restaurantes. Este
comportamento € uma das inovagdes que pode afetar o setor. Em relacdo aos fast-
foods, € uma ameaca ao restaurante tradicional, sem duvidas. Estratégias de
marketing associado a precos baixos e campanhas de prémios, esta gerando uma
invasdo deste tipo de servigo. A gastronomia colabora positivamente na imagem de
um destino receptor. As motivagGes que levam um turista & um destino turistico
tradicional podem divergir das motivacdes do turismo gastronbmico, mas
resumidamente estamos a falar de patrimonio cultural. O turismo gastronémico pos
pandemia a se recuperar a médio prazo e voltar a ser uma forte ferramenta econémica.
Em relacdo ao processo de globalizagdo, a gastronomia estd sofrendo mudancas de
novos conceitos e novos habitos alimentares, vindo de todo o mundo. A globalizacéo
na gastronomia é um fato consumado, em constante mutacdo. Com a mudanca de
comportamento o turismo gastrondmico podera ser afetado, mas nada que o

comprometa.

. Prof® Artur Filipe Gregorio
Antropologia no espaco alimentar

Segundo a analise do Prof® Artur Gregdrio, entendemos que:

A identidade cultural estd condicionada ha décadas ao turismo, onde ocorre o
processo de aculturacdo, 0 que pode ser negativo se 0 modelo adotado nédo for
baseado na identidade local. A estratégia do turismo deve ser baseada de forma que
contribua para salvaguarda cultural. Se esta exploracéo for transferido para empresas,
a cultura pode ser prejudicada. Tudo dependera do modelo adotado. Se o modelo for
baseado na economia, o resultado ndo sera positivo, e se transformara em um modelo
culturalmente predatorio. Se ndo houver critérios rigorosos, este aculturamento
podera proporcionar uma aprendizagem ou uma destrui¢do. Definir diretrizes nestas
circunstancias ndo € uma tarefa facil. No Algarve foi verificado uma alteracéo de
comportamento em prol de um crescimento econémico e restaurantes tradicionais
foram substituidos por restaurantes de outras nacionalidades, mas aos poucos estao a

retomar a cultura para a salvaguarda cultural.
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Ainda de acordo com a andlise do Prof® Artur Gregorio, sobre a pandemia gerada
pelo Covid-19 11, o setor turistico podera sofre impactos no que refere-se a projetos
recentes. E uma excelente oportunidade de inovagdo. Os projetos mais sélidos néo
sera atingidos. Sobre as possiveis mudancas nas relacbes deste segmento,
acreditamos que muitos projetos estdo a reinvengéo. Estas inovagdes serdo positivas.
Sobre os fast-foods, os turistas tem que tem mais informagOes sobre a oferta
gastrondmica do local que visita, caso contrario ndo se arriscara a sair de sua zona de
conforto. As tradicGes gastronbmicas sdo uma proposta diferenciadora. As
motivacdes do turismo tradicional e do turismo gastrondmico sdo as mesmas, pois
ambas tem por fundamento a base da alteridade. Os processos de globalizacdo sdo

transformadores e ndo sera diferente na gastronomia.

. Prof® Tiago Filipe Alves Forreca

Turismo Gastrondmico e Sustentabilidade Social e Econdmica

Segundo a analise do Prof © Filipe Forreca, entendemos que:

Os turistas sdo agentes de producdo em seu contexto social. Economicamente
falando, o turista injeta dinheiro na comunidade que visita, gerando receita. O
intercdmbio gerado pelo turismo gera beneficios para a comunidade anfitria, seja
individual, seja cultural, e/ou financeiro. Se a atividade turistica for concentrada e
planificada, ird gerar uma sustentabilidade benéfica. N&o cré que exista a
probabilidade da atividade turistica afetar tradi¢cbes e costumes, pelo contrario,
poderd promover a valorizacdo de costumes e tradicdes. Poderd haver novos
conceitos de forma a largar os servigos disponiveis, mas as tradi¢des estdo enraizadas
na propria identidade. Comer o bacalhau e as batatas é algo que ndo sera alterado em

prol de uma maior sustentabilidade econémica.

Ainda de acordo com a analise do Prof® Filipe Forreca, sobre a pandemia gerada pelo
Covid-19 I, o setor turistico sofrerd um impacto positivo, pois ira regular e melhorar
a qualidade dos servicos. Sera um filtro de qualidade. Havera uma consciéncia mais
rigorosa e critica em relagdo ao setor. A informacéo € um ponto vital para o turista.

As inovagOes promovem e aumentam as buscas dos turistas nesta area. Sobre os fast
54



foods, ndo os vé como ameaca, pois o turista vem em busca das tradigdes. Os fast
foods encontramos em qualquer lugar. As motivagdes do turismo tradicional e do
turismo gastronémico sdo as mesmas. Igrejas e monumentos sao tdo importantes
qguando a gastronomia, pois é uma caracterizacdo de um local. Com o processo de
globalizagdo poderd ter impacto positivo, pois teremos novas abordagens

gastrondmicas com a criagcdo de novos pratos.

Prof® Telmo Manuel Paiva Ferreira

Turismo Gastrondmico e suas configuracdes contemporaneas

Segundo a analise do Prof® Telmo Ferreira, entendemos que:

O turismo pode causar impactos positivos e negativos em uma comunidade. Pois
contribui para a preservacao do patrimonio cultural, como pode gerar impactos de
imitagdo e repeti¢cdo. Assim como 0s impactos culturais, o turismo pode causar
impactos econdmicos positivos e negativos. Pode dinamizar a economia local, assim
como pode gerar uma inflagdo no ramo imobiliario e comércio que séo utilizados
pela populagdo local. Assim como a sustentabilidade cultural, se a atividade turistica
estiver focada na sustentabilidade econdmica, beneficiard os residentes. E
determinante para os destinos refletirem sobre a aculturacdo e de imitacdo ou
repeticdo para que se possa reduzir os possiveis efeitos negativos sobre a cultura
local. A gastronomia esta ligada diretamente a cultura e se um destino alterar suas

tradi¢cGes em prol da economia, ira produzir efeitos negativos.

Ainda de acordo com a analise do Prof ° Telmo Ferreira, sobre a pandemia gerada
pelo Covid-19 I, o setor turistico ira4 superar os danos causados pela pandemia.
Sempre ha oportunidade de crescimento em uma crise gerada por fatores externos.

Muitas unidades néo resistiram a crise e fecharam, mas outras adaptaram-se e
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cresceram. E possivel uma mudanca de comportamento, mas ndo de modo
generalizado. As alteragbes ndo trardo impacto negativo se as unidades de
restauracdo respeitarem os recursos enddgenos e mantiverem os pratos tradicionais.
A gastronomia é um produto diferenciador e um visitante ndo trocaré a gastronomia
tradicional pelas ofertas dos fast foods. A cultura beneficia a atividade turistica. A
gastronomia podera ser um fator atrativo ou um fator negativo para o visitante. Apos
a pandemia havera uma retoma do setor do turistico gastronémico. Sobre a
globalizacdo, a gastronomia perderd sua identidade se permitir mudancas sem

respeitar a identidade local.
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5 - CONCLUSOES FINAIS E LIMITACOES

Desenvolvemos nossa pesquisa de forma que privilegiasse o contexto sustentavel da
cultura e da economia frente ao turismo gastronémico, percebemos que é enfatico a atuacdo do
turismo gastrondmico no cenario mundial como um elemento de preservacdo cultural e um dos
formadores da identidade de um povo, e paralelamente interpreta-lo como um produto

economicamente exploravel, contudo, sem interferir culturalmente em ambos 0s espacos.

Ainda que muitas vezes seja interpretada como um ato mecanico, a maneira que uma
populacédo se alimentar vai além desta simples interpretacdo, e podemos afirmar que o ato de se
alimentar estd intimamente ligada a cultura e identidade de uma populacdo. A¢des como
cozinhar e se alimentar dizem muito sobre as pessoas, a maneira como elas vivem e como elas
se relacionam. Assim como as receitas de familias sdo passadas de geracao em geracdo, a forma
de cozinhar e se comportar a mesa revelam aspectos da cultura dos agentes envolvidos, desde
a feitura dos pratos até a forma de servi-los e ingeri-los. Fatores de ordem social, cultural,
histérica, econdmica, religiosa e geografica, constroem os diversos sistemas alimentares
existentes, mostrando as relagdes dos seres humanos entre si e a sociedade a que esté inserido,
contribuindo na construcao de sua identidade. O ato de comer, a escolha do prato e a forma de

sua feitura pode ser um ato social, de celebracéo, de cultura ou reafirmacao econémica.

O Turismo Gastronbmico € uma importante ferramenta para a preservagao e
manutenc¢do dos bens imateriais de um povo, ou nagdo. Também tem sido uma grande fonte de

impulsionamento a economia, gerando inimeros empregos, sejam diretos ou indiretos.

A gastronomia é uma das formas de representar a cultura, habitos e tradicdes da

populacéo local, produtos muito procurados pelo publico turistico atualmente.

Atuando diretamente no campo da sustentabilidade, o turismo gastrondémico surge como

um aliado a populacéo local no que refere-se ao desenvolvimento, onde o investimento neste
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setor beneficia diretamente o desenvolvimento, criando um cenério favoravel a preservacao dos

bens culturais imateriais.

Trata-se de um mercado crescente e em pleno vigor, onde o turista e os moradores locais
dos destinos lucram em diversos aspectos, seja economicamente, seja culturalmente. Néo é
apenas as empresas do setor alimenticio ou hospedeiro que se beneficiam com o turismo
gastronémico. Profissionais indiretos também séo beneficiados, considerando o aumento do

fluxo turistico na regido, tais como, transportes e o comércio local de uma forma geral.

Vale salientar a resposta do turismo gastronémico dependera modelo. O turismo
gastronémico deve ser explorado de forma planejada, pois se assim ndo for, podera desenvolver
uma atividade com efeitos contrarios, ou seja, uma atividade predatdria para a cultura, em prol
do crescimento econémico, onde a populacdo local podera ficar excluida com o aumento dos
precos dos bens de consumo na regido e a alta de precos no mercado imobiliario. Também
podera fazer parte deste cenario a busca por especialista no ramo de gastronomia, hotelaria e
restauracdo, descaracterizando a gastronomia local, onde a populacéo receptora ficara excluida,
submetendo-se a empregos estranhos a gastronomia e subempregos. Diante deste cenario a
populacdo local sera totalmente prejudicada com o crescimento, atraindo apenas grandes

investidores, e a cultura do destino receptor estara seriamente comprometida.

5.1. Discussao dos Resultados e Conclusoes Finais

A revisdo da literatura e os inquéritos aplicados apontaram 0 seguimento turismo
gastrondbmico como uma importante ferramenta na preservacdo do patrimdnio cultural

imaterial, de forma a promover a sustentabilidade social, cultural e econémica.

Cumprindo os objetivos propostos no nosso trabalho, ao analisarmos a recolha de
informagdes por inquérito e com a revisdo da literatura, obtivemos as seguintes conclusdes e

respostas no transcorrer dos estudos e investigagdes:

I.  Fundamentar a importancia do turismo gastronémico como ferramenta de preservagao

e manutencdo do patrimonio imaterial.
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- O ato de cozinhar ndo pode ser reduzido & formulas pré-programadas e
preestabelecidas. A gastronomia faz parte integrante da cultura de um
povo. O turista que busca conhecimentos e tradi¢Bes locais encontra na
gastronomia um farto material de conhecimento e elementos formadores
da identidade do seu destino turistico. Neste cenario desenvolveu-se o
turismo cultural, onde o turista busca uma integracéo com a cultura local,
ndo limitando-se a visitacdo de construcbes e museus. Sendo a
gastronomia um elemento integrante da cultura, torna-se um atrativo
para este seguimento turistico, tornando-se uma importante ferramenta
no desenvolvimento social e econémico da regido, momento em que
fundamenta-se a importancia do turismo gastronémico como ferramenta
sustentavel na preservacdo e manutencdo do patrimdnio imaterial, pois
para que seja dado continuidade a atividade turistica gastronémica, é

importante a sua preservagao e manutencao.

Il.  Estabelecer o impacto da gastronomia sobre a formacéo da identidade do homem, tenho

uma relagéo intima com a cultura e a identidade dos atores envolvidos, onde o ato de

comer transcende o comportamento de ingerir alimentos.

- A cultura pode ser definida como elementos que distinguem um povo,
em vérias de suas representacdes, como exemplo a religido, o
comportamento social, a gastronomia, etc. Segundo a EMBRAPA
(2021), o ato de comer identifica ndo s6 quem ingere o alimento, como
identifica também o que é ingerido, em uma intima relacdo cultural entre
as partes.

A UNESCO em sua Convencdo para a Salvaguarda do Patrimonio
Cultural Imaterial realizada em 2003, reconheceu a gastronomia como
patriménio cultural imaterial dado a sua importancia e participagdo na
formacdo identitaria dos povos.

O ato de cozinhar ndo representa apenas a feitura dos pratos, e sim um
conjunto de referéncias comportamentais de onde expressa-se as

tradigGes e costumes, momento que revela-se a identidade dos atores
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envolvidos. A construgdo da gastronomia € o resultado de diversos
aspectos de ordem econdmica, geografica, religiosa e social. A
gastronomia, com a juncdo de diferentes elementos, que formam a
identidade de um povo, que é passado de geragdo a geracédo, contudo, em

constante formacéo, sendo assim parte integrante da sua histdria.

I1l.  Definir os patamares do turismo gastronémico no ambito da sustentabilidade cultural e
econbmica, onde, além da preservacdo da cultura, venha a somar economicamente na

populacdo local do destino turistico, seja direta ou indiretamente;

- Podemos destacar que identidade de um povo esta representada seu
comportamento, seja de carater econémico, cultural e/ou social. Para
Delgado (2002), a cultura e identidade de um povo esta inserida em seu
comportamento, que podem ser de carater econémico, cultural e/ou
social. Avelino (2021), tem por concepg¢do que quando um destino nao
explora bem a sua gastronomia para o turismo, ele perde a oportunidade
de se diferenciar e se destacar entre as op¢Oes para os viajantes. Com o
turismo gastrondmico tendo um papel relevante na promocédo da
sustentabilidade econdmica de seu destino, com surgimento de empregos
diretos ou indiretos, a sua preservacdo esta intimamente ligada a
economia, 0 que desenvolve uma cadeia obrigatéria de preservacdo
cultural, em prol do desenvolvimento econdmico local, tendo como uma
das vantagens que a gastronomia ndo € um produto turistico sazonal.
Deve considerar 0 modelo de turismo gastrondmico aplicado, pois de
néo for voltado para o meio empresarial, ignorando-se a sustentabilidade,

tera resultados negativos para a comunidade anfitria.

IV.  Analisar o fendbmeno globalizacdo e seus efeitos sobre o turismo gastronémico, cultura

e economia.

- Com a necessidade de avancar fronteiras com o objetivo social-econémico, em

meados do seculo XX deu-se o fendmeno chamado de globalizacdo, sendo um

60



novo paradigma com estratégias de reformulacdo dos entendimentos sociais e
econémicos. Richards (2012), descreve em sua narrativa, a importancia do
turismo frente ao cendrio, na economia global como “uma das industrias de
servigos mais importantes da economia global. Parte de sua importancia reside
na ampla gama de servicos necessarios oferecidos para produzir produtos
turisticos: transporte, acomodac&o, informac&o, marketing, servicos financeiros,

seguros”.

Entendemos, acompanhando o pensamento de Maitland (2010), que com o
processo de globalizacdo, os destinos turisticos de reorganizaram para
manterem-se atrativos frente a nova realidade social e econdémica, de forma que
a globalizacdo veio a favorecer o processo de preservacdo e manutencdo da
cultura dos destinos turisticos, pois a cultura de um povo é um elemento vivo, e

sendo, ndo € algo intocavel, e esta sujeita a mudancas e adaptacdes.

Ao contrério do que se acreditava, o fenbmeno MacDonaltizacdo, que entendia-
se como o0 novo paradigma da alimentagéo, ndo afetou o cenario da gastronomia,
tornando-se mais uma alternativa, sem contudo, interferir na cultura e identidade

local.

No decorrer do trabalho analisamos o turismo gastrondmico e sua
multidisciplinaridade junto aos atores que o constituem, contudo, vale ressaltar,
que ndo é intencdo do autor esgotar a discussao sobre a tematica, onde apenas
abordamos uma fatia da problemética, em conformidade com os cenarios
investigados. Nossa pretensdo reside em desenvolver um trabalho que possa a

vir a somar no campo dos estudos sociais e econdmicos.

5.2. LimitacGes e Futuras Investigacoes

As limitagOes que devem ser consideradas em nossas pesquisas foram devido as
restri¢ces considerando a pandemia que assolou 0 mundo no periodo do desenvolvimento desta
dissertacdo, onde teve énfase maior no sentido da reducdo de locomocdo, devido a

impossibilidade de uma pesquisa de campo mais abrangente, face a inacessibilidade devido a
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abrangéncia da temética abordada, agravado pela pandemia e suas devidas restricdes,
produzimos nosso trabalho em pesquisa em artigos, publicacdes, livros e entrevistas. Contudo
a responsabilidade com a informacéo e a producdo académica levou-nos a exaustivas buscas
onde o cenario presente tornou-se a referéncia principal. Paradigmas foram avaliados com

cautela com a intencdo de se reduzir ao maximo possiveis erros e equivocos.

Sem a intencédo de considerar o esgotamento do assunto, foi nossa intengdo a construcao
de um contributo para a compreensdo e estudos futuros da tematica, seja no ambito
gastrondmico, turistico, social ou econémico, com a formulacdo de uma investigacao objetiva
por meio da revisdo da literatura e aplicacdo de inquéritos com profissionais e tedricos de

relevancia em seus espacos de atuacao.

Adotamos por modelo de estudo e investigacdo, uma abordagem mais ampla, onde
pudéssemos ter uma visao abrangente do cenario do turismo gastronémico, de forma a oferecer
material de maior entendimento e apoio que venha a auxiliar futuros estudos e pesquisas,

apresentando mais uma fonte de conteldo sobre a tematica proposta.

Espacos de novas investigacOes serdo criados e nossa intencdo €, que nosso trabalho

posso somar para as futuras investigacdes.
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APENDICE 1

Entrevista com a Professora Doutora Carla Maria Alves da Silva Fernandes, onde expde
a sua visao da académica sobre o Turismo e Gastronomia, sua agao e seus impactos em um

destino turistico.




ENTREVISTA

Pesquisador: De que forma um destino pode ser afetado culturalmente pelo turismo?

Dr2 Carla Silva: O turismo é um encontro de pessoas, é um fenébmeno social antes de
tudo. Afeta os destinos numa perspetiva cultural porque permite uma maior interagdo
e aprendizagem social e cultural, maior tolerancia com a diferenca, estimula e promove

0s habitos e as tradi¢cdes locais e ajuda a preservacao da identidade local.

Pesquisador: De que forma um destino pode ser afetado economicamente pelo turismo?

Dr@ Carla Silva: Positiva e negativamente. Aumenta o custo de vida e isso afeta muito
os residentes, aumenta os precos de uma forma global, permite especulacéo

imobiliaria. Depois, de uma forma positiva, gera investimentos e empregos.

Pesquisador: Estas alterac6es sdo benéficas para os atores envolvidos?

Dr? Carla Silva: O turismo tem os dois lados. E uma atividade benéfica para todos os
atores se for gerida de uma forma sustentavel e em que todos possam ganhar. Mas na
verdade isso ndo acontece, pelo que nem sempre é benéfica, quer para os turistas que
muitas vezes vivem mas experiéncias, quer para os residentes que veem o seu local de

residéncia ser invadido e desrespeitado.

Pesquisador: A sustentabilidade econémica gerada pelo turismo em seu destino €

saudavel?

Dr2 Carla Silva: Seria saudavel e bem-vinda se fosse real. Mas isso ndo acontece.



Pesquisador: Este intercAmbio inevitavel de culturas, entre turistas e comunidade,

podera afetar involuntariamente as tradi¢6es e os costumes do destino anfitrido?

Dr2 Carla Silva: Afeta sempre. A questdo é garantir que afete mais positiva do que
negativamente. Importa que se respeitem as tradi¢des, os habitos e costumes, que se
promovam dignamente para que ndo Se percam e se garanta a genuinidade e

autenticidades dessas praticas culturais.

Pesquisador: Quais as chances de um destino turistico alterar voluntariamente suas

tradicdes gastrondmicas em prol da manutencao de um crescimento econémico?

Dr2 Carla Silva: Isso é sempre um risco. Pode sempre acontecer. E acontece algumas
vezes. O que € importante € que se tente garantir que ndo seja uma pratica comum e se

sensibilize para a qualidade e ndo exclusivamente para a quantidade.

Pesquisador: Os danos no setor de restauracdo, causados pelo Covid-19 I, séo

irreversiveis?

Dr? Carla Silva: Claro que ndo! O setor vai retomar e vai sair desta pandemia ainda
mais forte, porque as pessoas estdo avidas de viajarem e usufruirem de experiéncias

memoraveis.

Pesquisador: Havera uma retoma tradicional do setor de restauracao ou acredita-se em

uma mudanc¢a comportamental na relacdo empresa x cliente, pés pandemia Covid-19 11?

Dr@ Carla Silva: Havera os dois casos. O setor vai retomar, e ha empresas que se vao
reinventar, e outras que se vdo manter dentro do que j& era tradicdo. H& espaco (e

mercado) para todos.

Pesquisador: As possiveis inovagdes no setor poderdo de alguma forma inibirem a

busca do turista por esta area?

Dré Carla Silva: Acho que ndo. Em alguns casos pode até ser um incentivo. Levar a que

0s turistas vivam, experiéncias inovadoras.



Pesquisador: Os Fast-Foods se apresentam como uma ameaga ao restaurante

tradicional, assim como entendeu o0 sociélogo nova-iorquino George Ritzer?

Dr2 Carla Silva: Esse foi sempre um receio quando apareceram as cadeias de fast-food.
Mas ja ndo € nenhuma ameaca. H& mercados para todos e com a crescente
preocupacdo com a saude e com a oferta gastrondémica diversificada, eu diria até o

contrario. O fast-food é que estd ameacado!

Pesquisador: A ambiguidade Turismo e Cultura sdo conflitantes?

Dr2 Carla Silva: O turismo € um movimento cultural. O que pode haver de conflitante
sdo 0s impactos negativos e que podem acontecer. Mas ndo tem que acontecer

obrigatoriamente, e nem sempre acontecem.

Pesquisador: Tradi¢Ges gastrondmicas podem influenciar na imagem de um destino

turistico, seja positivamente ou negativamente?

Dr@ Carla Silva: Eu diria que ja influenciam, pelo menos os destinos gastronémicos. E
de forma positiva. Veja o caso de Portugal, Italia, Tailandia, e tantos outros. Quando
se pensa nesses paises, associa-se logo a boa comida!

Pesquisador: As motivacbes de um destino turistico tradicional sdo as mesmas

motivagdes para o turismo gastrondmico?

Dr2 Carla Silva: Nao necessariamente, se bem que a gastronomia ja € uma preocupacao

quase central na escolha dos destinos. Mas nem sempre isso acontece.

Pesquisador: Como a Senhora vé o futuro do turismo gastronémico, p6s pandemia?

Dr2 Carla Silva: Sempre se forma positiva, e crescendo. O Turismo Gastronémico vai

retomar e vai em alguns casos reinventar-se. 1sso é bom!

Pesquisador: Podera a gastronomia sofrer mudancas com o processo de globaliza¢éo?



Dr2 Carla Silva: J& sofreu. Até h4 pouco tempo ndo encontrava aqui em Portugal nem
restaurantes nem produtos a venda de outras culturas. Veja agora a oferta diversificada

de sabores do mundo!

Pesquisador: Com os movimentos mundiais crescendo no que refere-se a mudancas de
comportamento social e econdmico, podera afetar o turismo gastronémico e com isso
comprometer a preservacdo deste segmento em relacdo a preservacao e valorizacao

deste bem imaterial?

Dr? Carla Silva: A gastronomia é um produto cultural e social. Estard sempre
dependente do contexto, seja ele qual for. Se olharmos para a histéria, vemos o quanto
a gastronomia mudou. Em tudo. Até na préopria imagem e promog¢do. Reconhecer a
mudanca e a diferenca em todas as areas da sociedade é também assumir que a propria

gastronomia vai mudar. Mas isso é positivo.



APENDICE 2

Entrevista com a Professor Doutor Vander Valduga, onde expde a sua visdo académica

sobre A Globalizagdo e a McDonaldiza¢do ¢ uma ameaga a cozinha tradicional?




ENTREVISTA

Pesquisador: De que forma um destino pode ser afetado culturalmente pelo turismo?
Dr°: Vander Valduga: Cultura € um conceito vivo e em constante transformacao,
portanto é fluido e a todo momento sofre interferéncias, tanto internas quanto externas.
A cultura, o patrimdnio e os saberes podem ser afetados pelas praticas e saberes
externos a uma regido e territério. Essas consequéncias podem ser negativas ou
positivas.

Pesquisador: De que forma um destino pode ser afetado economicamente pelo
turismo?

Dr°: Vander Valduga: Pela exportacdo cambial direta, se for turismo internacional.
Em geral afeta o comércio e os servicos locais, aumentando a demanda que antes se
restringia a populagio local. Pode gerar empregos diretos, indiretos e inflagdo
também, devido ao aumento dos precos descorrentes do aumento da demanda.

Pesquisador: Estas alteracfes sdo benéficas para os atores envolvidos?
Dre: Vander Valduga: Depende. Se as necessidades minimas da populacéo estiverem
atendidas, sim, se ndo, o turismo € um agente que acelera as desigualdades.

Pesquisador: A sustentabilidade econdmica gerada pelo turismo em seu destino é
saudavel?

Dr°: Vander Valduga: Conforme explicado acima, um destino (ndo uso destino, uso
territério) ndo pode ser dependente do turismo. Turismo é sazonal, portanto, turismo
deve estar ancorado em alguma pratica produtiva.

Pesquisador: Este intercambio inevitavel de culturas, entre turistas e comunidade,
podera afetar involuntariamente as tradi¢6es e os costumes do destino anfitrido?



Dr°: Vander Valduga: Sim, mas isso ndo quer dizer que seja ruim. Cultura é viva, ndo
pode ser algo que ndo deve ser tocado ou mudado. Existem aberturas benéficas, como,
por exemplo, 0 aumento da tolerancia em relacéo ao outro.

Pesquisador: Quais as chances de um destino turistico alterar voluntariamente suas
tradicdes gastrondmicas em prol da manutencao de um crescimento econémico?

Dr°: Vander Valduga: Sdo muitas, porém o turismo vive das particularidade locais. A
uniformizacéo leva ao declinio do destino e do turismo.

Pesquisador: Os danos no setor de restauracdo, causados pelo Covid-19 I1l, séo
irreversiveis?
Dr°: Vander Valduga: N&o, serdo retomados em até dois anos.

Pesquisador: Havera uma retoma tradicional do setor de restauracdo ou acredita-se em
uma mudanc¢a comportamental na relacdo empresa x cliente, pds pandemia Covid-19 11?
Dr°: Vander Valduga: Néo acredito. Acredito que voltamos piores da pandemia, ndo
sou otimista. Voltamos e nos deparamos com uma guerra de grandes propor¢ées que
vai alterar a geopolitica internacional e podera, inclusive, desestabilizar a Europa,
levando- a uma nova formacédo. Portanto, pequenas mudancas serdo feitas no sentido
de higiene e padréo de servicos, mas ndo em geral de comportamento.

Pesquisador: As possiveis inovac@es no setor poderdo de alguma forma inibirem a
busca do turista por esta area?
Dr°: Vander Valduga: Nao acredito. O cliente tém ciéncia da necessidade.

Pesquisador: Os Fast-Foods se apresentam como uma ameaca ao restaurante
tradicional, assim como entendeu o socidlogo nova-iorquino George Ritzer?

Dr°: Vander Valduga: Nao, hd anos existe pizza, comida japonesa e Mcdonald'’s,
ambos em versoes fast food. O Fast food terd que melhorar a sua qualidade se quiser
sobreviver. Ele que tera que se adaptar.

Pesquisador: A ambiguidade Turismo e Cultura sdo conflitantes?
Dr°: Vander Valduga: Nao.

Pesquisador: Tradi¢Bes gastrondmicas podem influenciar na imagem de um destino
turistico, seja positivamente ou negativamente?



Dr°: Vander Valduga: Sim, mas especialmente positivamente se a reputacéo do destino
for positiva, vide o caso de Barcelona. O contrario também € verdade, por exemplo a
india, em que sdo muitos os relatos de turistas que passam mal por contaminac&o da
comida.

Pesquisador: As motivacbes de um destino turistico tradicional s@o as mesmas
motivacdes para o turismo gastronémico?

Dr°: Vander Valduga: Sim, a cultura ndo é separada, ela € um conjunto de elementos
gue envolve a gastronomia.

Pesquisador: Como a Senhor vé o futuro do turismo gastrondémico, p6s pandemia?
Dr°: Vander Valduga: Vejo que havera uma retomada gradativa, mas que devera se
acelerar a partir de 2023 se a geopolitica permitir. Caso a atual guerra se amplie para
a Europa, cessara o turismo em grandes proporcaes.

Pesquisador: Podera a gastronomia sofrer mudancas com o processo de globalizacdo?
Dr°: Vander Valduga: Sim, a globalizacao tem reforcado a caracteristica dos lugares
e ndo eliminado. Aconteceu o contrario do que era previsto inicialmente, meados dos
anos 90 quando as criticas a globalizacéo se aceleraram. Portanto, pode influenciar
sim, mas o resultado é mais positivo do que negativo, uma vez que o turista gosta de
comer aquilo que é caracteristico dos lugares e ndo a mesma coisa de sempre.

Pesquisador: Com os movimentos mundiais crescentes no que refere-se a mudancas de
comportamento social e econdémico, podera afetar o turismo gastronémico e com isso
comprometer a preservacdo deste segmento em relacdo a preservacao e valorizagao
deste bem imaterial?

Dr°: Vander Valduga: Nao acredito que haja comprometimento. As mudancas
permitem que se conheca mais e melhor a cultura do outro. Novas cozinhas vao
emergir, especialmente na América Latina e Africa e descobriremos mais da cozinha
asiatica nos proximos anos, uma vez que viveremos sob nova geopolitica em curto
prazo.



APENDICE 3

Entrevista com a Professor Anténio Duarte Gonzalez Sousa, onde exple a sua Vvisao

profissional sobre os Turismo gastronémico como bem cultural imaterial.




ENTREVISTA

Pesquisador: De que forma um destino pode ser afetado culturalmente pelo turismo?

Prof® Antdnio Souza: Se existe algo que define um pais e que o torna Unico, a resposta
é a sua cultura, nas mais diversas dimensoes. Arte, tradicdes, provar a sua gastronomia
e passear pelo espdlio cultural sdo, indubitavelmente, o melhor guia para descobrir um
pais. Neste contexto, um destino ndo é afetado culturalmente pelo turismo através do
fluxo de turistas e visitantes dos quatro cantos do mundo que se predispdem a visitar
esse destino. Podemos afirmar que se trata de uma Aculturagdo que, embora de forma

temporaria, € benéfica a ambas as partes.

Pesquisador: De que forma um destino pode ser afetado economicamente pelo turismo?

Prof® Antonio Souza: A cultura é um dos motores do crescimento do turismo, cada vez
mais as pessoas se deslocam no sentido de fazer turismo cultural. Existe cada vez mais
uma necessidade enorme de se explorar outras culturas. Neste capitulo a gastronomia
é cada vez mais vista como um sector da cultura a ser explorado. Economicamente 0s
destinos sdo afectados de forma positiva, sem ddvida que os proveitos sdo de varias
ordens. Ha sem divida uma aposta muito forte pelas entidades competentes no turismo,
que procuram criar condicdes especificas para um crescimento sustentavel, visando a

exploracao dos recursos disponiveis no pais.

Pesquisador: Estas alterac6es sdo benéficas para os atores envolvidos?

Prof® Antdnio Souza: Claro que sim, ambas as partes saem beneficiadas. Nada melhor
do que fazer turismo e encontrar as melhores condi¢bes possiveis, desde
infraestruturas, alojamento, espagos limpos num estado de conservagdo primoroso,

entre outras situaces. Quem lucra? O que vende e quem usufrui. Mas isto € ébvio o0s



beneficios sdo mutuos. Para os agentes envolvidos no destino, os beneficios traduzem-
se no campo do Imaterial, como a preservagdo do patriménio cultural e artistico, a
prosperidade de lugares que ndo sdo destinos turisticos tradicionais ou a criacdo de
vinculos entre diferentes culturas. Os beneficios se traduzem também no campo
material, como o impacto na economia e na criacdo de empregos. Os gastos dos
viajantes culturais tém consequéncias muito positivas, tanto a nivel monetario como na
criacdo de postos de trabalho em setores como a hotelaria, comercio e cultura. Fazendo
jus ao tema da dissertacdo, o Turismo Gastrondmico € sem ddvida uma ferramenta

fundamental para a preservacao do patriménio.

Pesquisador: A sustentabilidade econémica gerada pelo turismo em seu destino é

saudavel?

Prof® Antonio Souza: Eu habito em Viseu. Uma cidade do interior com muitos pontos
turisticos de referéncia, muito bem explorados, ndo sé pelo Turismo de Portugal, mas
também pelo Municipio, que fazem uma forte aposta na divulgacé@o e promocéao do seu
espolio cultural, mas, que sabem perfeitamente que para o tornar sustentavel, ha que
haver investimento. A sustentabilidade econdmica gerada pelo turismo na minha regiéao
é geradora de inimeros beneficios a nivel local. O Turismo tém-se destacado como um

importante fenbmeno social, econémico e cultural na regido.

Pesquisador: Este intercAmbio inevitavel de culturas, entre turistas e comunidade,

poderd afetar involuntariamente as tradi¢des e 0s costumes do destino anfitrido?

Prof® Antonio Souza: Penso que sim, por uma questdo econdmica e de integracdo, as
entidades de varias ordens (publicas e privadas) cada vez mais procuram criar
situacOes para que o visitante/turista se possa sentir confortavel, logo existe uma forte
necessidade de adaptacdo e criacdo de politicas integradoras para os fluxos,
apresentando-se como uma importante actividade que procura integrar povos e ao
mesmo tempo destaca a sua cultura. A comunidade em geral, sdo sujeitos ativos, que
procuram construir representacfes da sua cultura para os turistas, representagdes
baseadas nos seus sistemas de referéncia e no modo como interpretam os desejos dos

turistas, num contexto em que radicalmente, o local esta dependente do mundo exterior.



O desenvolvimento do turismo impede o local de se cumprir num espaco fechado, é

cada vez mais um territdrio ligado a outros espagos por inimeras redes.

Pesquisador: Quais as chances de um destino turistico alterar voluntariamente suas

tradi¢cOes gastrondmicas em prol da manutenc¢do de um crescimento econémico?

Prof® Anténio Souza: Na minha opinido, julgo que é um processo complicado. Por
exemplo, Portugal possui uma gastronomia cultural extremamente rica e variada.
Afirmo que a relacdo iguaria/cidade/regido é muito préxima, facilmente deciframos
uma localidade quando nos referimos a uma iguaria. Temos uma Mapa Gastronémico
que atrai milhares de turistas. Sinceramente acho muito dificil o surgimento de
qualquer tipo de alteracdo nesse sentido. E impossivel ir ao Porto e ndo comer uma
francesinha, € impossivel ir a Serra da Estrela e ndo saborear o famoso queijo da serra.
Alteracdes poderdo surgir, mas € algo muito enraizado na nossa cultura, e
sinceramente nao sei até que ponto podera ser bem recebido. A tradi¢cdo gastrondmica
portuguesa € um valor que garante sustentabilidade e desenvolvimento local. Noutro
capitulo reitero o que disse, o fendmeno Globalizacédo pode causar essas adaptacoes,

em busca de novos publicos.

Pesquisador: Os danos no setor de restauracdo, causados pelo Covid-19 I, séo

irreversiveis?

Prof® Antonio Souza: Completamente, com a pandemia o Turismo foi 0o que mais
sofreu, mais concretamente no sector do alojamento e da restauracdo. Os restaurantes
mais expostos ao turismo foram particularmente afectados. S&o danos irreparaveis, as
alteracdes socio-economicas forjadas pelo confinamento, afectardo decisivamente o
mercado da restauracdo. O estado tem que apoiar um sector que € o motor da economia

do pais, ele € gerador de riqueza e da emprego a milhares de profissionais.

Pesquisador: Havera uma retoma tradicional do setor de restauracao ou acredita-se em

uma mudanc¢a comportamental na relagdo empresa x cliente, pds pandemia Covid-19 11?7

Prof® Antdnio Souza: Aos poucos tudo voltara ao normal. Sera uma retoma gradual, o

confinamento estimulou e muito o delivery e o take-away no mercado da restauracao,



gerando o hébito entre os consumidores de se comer em casa as refeicdes

confeccionadas nos restaurantes.

E consensual que os consumidores em geral estdo a regressar aos restaurantes no pos-
pandemia. Durante a pandemia, a habitacdo ocupou o espaco de socializacdo que
pertencia aos restaurantes. Essas alteracdes permitem antecipar que o delivery e o take-
away, residual até ao inicio da pandemia, podem vir a ter uma expressao significativa

no mercado da restauracao.

Pesquisador: As possiveis inovagdes no setor poderdo de alguma forma inibirem a
busca do turista por esta area?

Prof® Anténio Souza: Sem ddvida, uma das inovac6es foi o incremento da actividade
online na sociedade, que ndo ajudara os restaurantes a recuperar o nivel de procura
que tinham no espaco fisico. O teletrabalho veio para ficar, e naturalmente tera

impacto no mercado da restauracao.

Pesquisador: Os Fast-Foods se apresentam como uma ameaca ao restaurante

tradicional, assim como entendeu o sociélogo nova-iorquino George Ritzer?

Prof® Anténio Souza: Numa sociedade moderna cada vez mais abarcada pelo mundo
empresarial e dos negdcios, s6 nos resta tempo para recorrer ao Fast-Food, o conceito
de comida rapida é sem divida uma ameaca ao restaurante tradicional. Servico rapido,
pratico, a um preco reduzido. O Marketing é uma das disciplinas associadas a este
conceito, apresenta rigor na publicitacdo, aliado a estratégias, como descontos
imediatos, prémios, entre outros. Alias, a nossa sociedade esta a ser invadida por

restaurantes Fast-Foods.

Pesquisador: A ambiguidade Turismo e Cultura sdo conflitantes?

Prof® Antonio Souza: O tema turismo é cada vez mais um assunto complexo que tende
a caminhar a passos largos para uma harmonizag¢éo com a cultura. De forma nenhuma
podem ser incompativeis, a cultura acelera o Turismo. O Patriménio cultural tem vindo
a ser reavaliado em funcéo da sua relevancia para a construcdo de uma identidade

meramente turistica. Atualmente, o setor do Turismo esta em evidente crescimento,



sendo reconhecido o seu papel de extrema importancia na economia tanto mundial,
como na economia portuguesa, uma vez que dispde de uma oferta bastante diversificada
em termos de destinos e de produtos turisticos, onde obviamente se enquadra todo o
espolio cultural. A complexidade deste tema , prende-se no sentido de que o Turismo é
uma actividade que esta esta dependente das caracteristicas dos destinos turisticos e
dos servicos oferecidos.

Pesquisador: Tradi¢Ges gastrondmicas podem influenciar na imagem de um destino

turistico, seja positivamente ou negativamente?

Prof® Anténio Souza: Quando o tema € Turismo, s6 vem a tona o que de bom se tem
para oferecer. Orgulhosamente, Portugal possui uma cultura gastronémica de
exceléncia, vista como a expressdo de identidade nacional cultural e de patriménio
imaterial. As Tradigdes gastronémicas, no caso da portuguesa, tém sem ddvida, o poder
de influenciar positivamente a imagem de um destino turistico. Outros destinos, cuja
gastronomia ndo é téo rica, terdo obrigatoriamente de explorar outros campos. Na
aldeia global em que vivemos atualmente, a competitividade é feroz e quem quer vencer

devera estar preparado, com estratégias bem delineadas, que fagcam a diferenca.

Pesquisador: As motivacbes de um destino turistico tradicional sdo as mesmas

motivacdes para o turismo gastronémico?

Prof® Anténio Souza: Na minha opinido, as motivacgdes estdo intrinsecamente ligadas
as necessidades e gostos do turista. Noutra perspetiva mais realista, o turismo
tradicional pode e deve estar associado ao turismo gastrondémico, comer € uma
necessidade basica do ser humano, e porque ndo criar uma alianca entre estes dois
conceitos (situacdo claramente explorada). E claro, que as motivacdes de um destino
turistico tradicional podem divergir das motivagdes do turismo gastronomico, mas

resumidamente estamos a falar de patrimonio cultural.

Pesquisador: Como a Senhor vé o futuro do turismo gastrondémico, p6s pandemia?

Prof® Anténio Souza: Acredito que o turismo gastrondémico nunca vai morrer, sao

tradicdes a mesa, que reflectem um misto de histdrias e crencas, que se resumem a



iguarias Unicas, com sabores inconfundiveis, e que atraves do turismo, sdo elevadas
além fronteiras. Vai ser um longo caminho, os avangos na medicina vao ser importantes
para gue haja uma retoma com confiangca. A médio prazo o turismo gastrondémico vai

retomar ao seu sucesso, e voltar a ser uma forte ferramenta econémica.

Pesquisador: Podera a gastronomia sofrer mudancas com o processo de globaliza¢éo?

Prof® Antonio Souza: Aquilo que outrora era um lugar distante esta hoje mais proximo.
O turismo e o seu desenvolvimento deram-nos uma nova perspetiva do mundo e das
suas distancias. A gastronomia é, em geral, o conjunto das praticas culturais
relacionadas com a alimentacdo, que nos Gltimos anos sofreu altera¢des acentuadas
por influéncia de um convivio multicultural muito préximo, destinado ao conhecimento
mutuo dos habitos, dos gostos e das praticas culturais relacionadas com a alimentacao.
A gastronomia esta a sofrer mudancas com o processo de globalizacdo, com a
incrementacdo de novos conceitos e habitos alimentares, vindos de todo o mundo. A
aculturacédo também tem um peso enorme nas alteracdes alimentares que a comunidade
tem vindo a sofrer e a implementar na sua alimentacao. O efeito globalizacéo, hoje esta
mais presente na nossa gastronomia, mas 0 seu inicio teve origem na época dos
descobrimentos, onde se desbravaram novas rotas comerciais. A globalizagdo na
gastronomia é um fato consumado, em constante mutacdo. A migracdo também

contribui para este fenémeno.

Pesquisador: Com os movimentos mundiais crescentes no que refere-se a mudancas de
comportamento social e econdémico, podera afetar o turismo gastronémico e com isso
comprometer a preservacdo deste segmento em relacdo a preservacdo e valorizagdo

deste bem imaterial?

Prof® Antonio Souza: Os movimentos que refere, criam um impacto nefasto na
economia mundial, nenhum sector de actividade ficar4 imune. Como é Obvio, as
mudancas de comportamento social e econdmico, poderdo afetar o turismo
gastronémico, mas ndo prevejo que o comprometa. A OMT vai com certeza tomar todas

as providéncias, que visem manter este sector preservado e valorizado.



APENDICE 4

Entrevista com a Professor Artur Filipe Gregodrio, onde expde a sua visdo sobre a relagéo

entre Antropologia no espaco alimentar.




ENTREVISTA

Pesquisador: De que forma um destino pode ser afetado culturalmente pelo turismo?

Prof® Arthur Gregorio: A identidade cultural pela sua expresséo ja esta condicionado
fortemente ao turismo ha véarias décadas, desde os anos 70, isto porque em todos 0s
destinos tauriscos existem processos de aculturacdo junto com outros sistemas
culturais, o que pode ser negativo, principalmente se 0 modelo adotado néo for baseado

na cultura e identidade local.

Pesquisador: De que forma um destino pode ser afetado economicamente pelo turismo?

Prof® Arthur Gregorio: Se considerarmos, por exemplo, que se mudarmos para um
processo e estratégia baseada nos recursos locais e identidade culturais o turismo s6
pode contribuir para a salvaguarda cultural, mas se o modelo for exploracéo
temporario do territério e a exploracdo das pessoas e 0s recursos forem transferidos

para as empresas, a salvaguarda da cultura pode ser prejudicada.

Pesquisador: Estas alterac6es sdo benéficas para os atores envolvidos?

Prof® Arthur Gregério: Isto depende do modelo adotado e estratégia implantada. Se a
industria do turismo se basear no economia, e ndo se basear na qualificacdo das

pessoas, Ndo sera positivo.

Pesquisador: A sustentabilidade econémica gerada pelo turismo em seu destino €

saudavel?



Prof® Arthur Gregorio: Mais uma vez dependera do modelo adotado. A exploragéo
unicamente econdmica dos recursos locais é negativo, ou seja, ser& um modelo

culturalmente predatdrio.

Pesquisador: Este intercAmbio inevitavel de culturas, entre turistas e comunidade,

poderd afetar involuntariamente as tradi¢des e 0s costumes do destino anfitrido?

Prof® Arthur Gregorio: Sim, podera! Podera afetar positivamente ou negativamente.
Podera proporcionar uma aprendizagem ou uma destruicdo, dependendo do modelo
adotado. Existe uma multipluralidade cultural e definir diretrizes nestas circunstancias

ndo é uma tarefa facil.

Pesquisador: Quais as chances de um destino turistico alterar voluntariamente suas

tradi¢cdes gastrondmicas em prol da manutencao de um crescimento econémico?

Prof® Arthur Gregorio: Claro que existe chances! Este comportamento jé foi verificado
no Algarve. Restaurantes tradicionais foram substituidos por franceses, ingleses e
tantos outros, em prol de um crescimento econdmico, mas pouco a pouco estdo a

retomar a cultura para a salvaguarda cultural e os produtos tradicionais.

Pesquisador: Os danos no setor de restauracdo, causados pelo Covid-19 I, séo

irreversiveis?

Prof® Arthur Gregdrio: Creio que os projetos mais sélidos ndo serdo alterados, mas 0s

novos sao mais factiveis ao impactos.

Pesquisador: Havera uma retoma tradicional do setor de restauracdo ou acredita-se em

uma mudanc¢a comportamental na relagdo empresa x cliente, pds pandemia Covid-19 11?7

Prof® Arthur Gregdrio: Muitos projetos estdo a reinvencéo, uma nova forma de ligacéo
com a identidade cultural. Estas reinvencdes serdo positivas. Usam a transicdo para

adaptar a identidade cultural, as novas tendéncias, no saber do passado.



Pesquisador: As possiveis inovagdes no setor poderdo de alguma forma inibirem a
busca do turista por esta area?

Prof® Arthur Gregorio: Creio que ndo! As inovacdes que surgiram até ajudam a

aproximar os turistas dos restaurantes.

Pesquisador: Os Fast-Foods se apresentam como uma ameaga ao restaurante

tradicional, assim como entendeu o sociélogo nova-iorquino George Ritzer?

Prof® Arthur Gregdrio: Os clientes tem que serem mais informados para identificar os
valores. Eles tem que desenvolver as capacidades de escolha junto as respostas dos
restaurantes. Se o cliente ndo faz idéia da oferta gastronémica existente em um destino
turistico, o risco sera real devido a ma informacao. Neste caso o cliente ndo vai arriscar

para ndo sair da sua zona de conforto.

Pesquisador: A ambiguidade Turismo e Cultura sdo conflitantes?
Prof® Arthur Gregério: Absolutamente ndo! Ao contrario, devemos investir mais.

O turismo deve ser cultural

Pesquisador: Tradi¢Ges gastrondmicas podem influenciar na imagem de um destino

turistico, seja positivamente ou negativamente?

Prof® Arthur Gregorio: Sem duvidas! Neste momento é claramente uma proposta

diferenciadora para a atividade turistica.

Pesquisador: As motivacdes de um destino turistico tradicional sdo as mesmas

motivagdes para o turismo gastrondmico?

Prof® Arthur Gregorio: Sdo sempre similares, seja o turismo tradicional ou gastromico.
O turismo tem por fundamento conhecer algo diferente, e tem por base o consumo da
alteridade, que é reconhecer que existem culturas diferentes e que devemos ir em busca

de uma integridade.



Pesquisador: Como a Senhor vé o futuro do turismo gastronémico, pos pandemia?

Prof® Arthur Gregdrio: Eu vejo como uma excelente oportunidade de inovagdo para

um destino turistico.

Pesquisador: Podera a gastronomia sofrer mudancas com o processo de globaliza¢éo?

Prof® Arthur Gregorio: Claro que sim! Os processos de globalizacdo sdo processos

transformadores da gastronomia.

Pesquisador: Com os movimentos mundiais crescendo no que refere-se a mudancas de
comportamento social e econdmico, poderé afetar o turismo gastronémico e com isso
comprometer a preservacdo deste segmento em relacdo a preservacdo e valorizacao

deste bem imaterial?

Prof® Arthur Gregorio: Essa é a resposta para aproximar as pessoas do que estdo mais

perto, e zelar pelas tradicdes.



APENDICE 5

Entrevista com a Professor Tiago Filipe Alves Forreca, onde retrata a sua visdo da
académica e profissional sobre Turismo Gastrondmico e Sustentabilidade Social e

Econdmica.




ENTREVISTA

Pesquisador: De que forma um destino turistico pode ser afetado culturalmente pelo

turismo?

Prof® Tiago Farreca: Por partilhas culturais entre turistas e comunidade local. Os
turistas sdo agentes de producdo, em seu contexto social. Sempre havera uma troca,
como os pratos tradicionais partilhados. Como exemplo, o turista toma conhecimento

de novas receitas, interagindo com a comunidade local.

Pesquisador: De que forma um destino pode ser afetado economicamente pelo turismo

gastrondmico?

Prof® Tiago Farreca: Os turistas vem com intuito de consumir, e 0 consumo injeta
dinheiro nesta comunidade, havendo um aumento de receitas provenientes da atividade

turistica.

Pesquisador: Estas alterac6es sdo benéficas para os atores envolvidos?

Prof°® Tiago Farreca: Existem diversos beneficios, quer a nivel individual, quer a nivel
social, através do intercambio cultural entre os agentes envolvidos, ndo s6 no contexto
financeiro, como no contexto social e comunitério, e este intercAmbio reforca o sentido

identitario de ambas as partes.

Pesquisador: A sustentabilidade econémica gerada pelo turismo em seu destino €

saudavel?



Prof® Tiago Farreca: A atividade turistica em cada localidade, se esta for concentrada
e planificada adequadamente ird originar uma sustentabilidade benéfica.

Pesquisador: Este intercambio inevitavel de culturas, entre turistas e comunidade,

poderd afetar involuntariamente as tradi¢des e 0s costumes do destino anfitrido?

Prof°® Tiago Farreca: Parece-me que existe pouca probabilidade de afetar as tradigdes
e costumes, pelo contrario, podera ser uma forma de valorizacdo e promoc¢ao dos

costumes e tradicdes especificos de cada localidade.

Pesquisador: Quais as chances de um destino turistico alterar voluntariamente suas

tradicBes gastrondmicas em prol da manutencao de um crescimento econémico?

Prof® Tiago Farreca: No meu entender, poderda haver uma integracdo de novos
conceitos gastronémicos como forma de alargar os servicos ao dispor da comunidade
turistica. Creio que esta situacdo ter4 um impacto positivo quer no aumento de receitas
quer na valorizacdo das tradicGes gastrondmicas, contudo, os pratos tradicionais ndo
serdo alterados. As tradicdo estdo enraizadas nas pessoas, na sua prépria identidade.
Comer o bacalhau e as batatas é algo que ndo sera alterado em prol de uma maior
sustentabilidade econdmica.

Pesquisador: Os danos no setor de restauracdo, causados pelo Covid-19 I, séo

irreversiveis?

Prof°® Tiago Farreca: Podemos considerar que a pandemia podera ter impacto positivo
no sentido de regular e melhorar a qualidade dos mesmos, uma vez que podera haver
uma espécie de “selecdo natural” em que apenas os mais “aptos” terdo condig¢oes de

sobrevivéncia do seu negdcio. Sera um filtro de qualidade dos pratos gastrondémicos.

Pesquisador: Havera uma retoma tradicional do setor de restauracdo ou acredita-se em

uma mudanc¢a comportamental na relagdo empresa x cliente, pds pandemia Covid-19 11?7

Prof® Tiago Farreca: Creio que haverd uma retoma no setor da restauracao, embora

podera haver uma consciéncia mais criteriosa quer na comunidade turistica, quer nos



agentes de restauragdo local. Haverd uma consciéncia mais rigorosa e critica em
relacéo aos profissionais que confeccionam os pratos. Ou arranjam formas de melhoras

0s servicos ou acabam. O mercado sera mais exigentes.

Pesquisador: As possiveis inovagdes no setor poderdo de alguma forma inibirem a
busca do turista por esta area?

Prof® Tiago Farreca: Pelo contrario, sendo a comunidade turistica cada vez mais
informada e consequentemente mais exigentes, as inovagdes no setor promovem e

aumentam as buscas dos turistas nesta area.

Pesquisador: Os Fast-Foods se apresentam como uma ameaca ao restaurante

tradicional, assim como entendeu o sociélogo nova-iorquino George Ritzer?

Prof® Tiago Farreca: Nao me parece, pois com este tipo de gastronomia, creio que sera
uma forma de valorizar as tradi¢cdes gastrondémicas e sua qualidade em detrimento do
fast-food. Os motivos que levam os turistas € a cozinha tradicional. Os fast-foods eles

encontram em todos os locais.

Pesquisador: A ambiguidade Turismo e Cultura sdo conflitantes?

Prof® Tiago Farreca: Nao! Considero que seja precisamente o contrario. S&o

complementares.

Pesquisador: Tradi¢Ges gastrondmicas podem influenciar na imagem de um destino

turistico, seja positivamente ou negativamente?

Prof® Tiago Farreca: Sim! Positivamente. O turista que busca o turismo cultural

valorizara um destino gastronémico.

Pesquisador: As motivacbes de um destino turistico tradicional sdo as mesmas

motivagdes para o turismo gastrondmico?



Prof® Tiago Farreca: Sim! Creio que as motivagdes sdo as mesmas. Monumentos Sao
tdo importantes quanto a gastronomia, e tal como as igrejas, a natureza, é uma

caracterizacdo de uma regiao.

Pesquisador: Como o Senhor vé o futuro do turismo gastrondmico, pds pandemia?

Prof°® Tiago Farreca: Com um imenso potencial de evolucéo.

Pesquisador: Podera a gastronomia sofrer mudancas com o processo de globalizagdo?

Prof® Tiago Farreca: Sim! O que considero positivo. Valorizacdo de tradigdes

gastrondmicas e possivel criacdo de novas receitas e novas abordagens gastronémicas.

Pesquisador: Com os movimentos mundiais crescendo no que refere-se a mudancas de
comportamento social e econdmico, podera afetar o turismo gastronémico e com isso
comprometer a preservacdo deste segmento em relacdo a preservacdo e valorizagdo

deste bem imaterial?

Prof® Tiago Farreca: Creio que sera precisamente o contrario, promovera e valorizara

0 turismo gastronoémico.



APENDICE 6

Entrevista com o Professor Telmo Manuel Paiva Ferreira onde expde sua Visdo
académica e profissional sobre Turismo Gastronbmico e suas configuractes

contemporaneas.




ENTREVISTA

Pesquisador: De que forma um destino pode ser afetado culturalmente pelo turismo?

Prof°® Telmo Ferreira: O turismo produz impactes positivos nos destinos, pois contribui
para a preservacao do patriménio historico, artistico e cultural, Porém existem sempre

impactes culturais negativos, como a aculturacao, imitacéo e repeticao.

Pesquisador: De que forma um destino pode ser afetado economicamente pelo turismo?

Prof ° Telmo Ferreira: Tal como impactes culturais o turismo também produz impactes
econdmicos positivos e negativos. Como impactes econémicos positivos, temos a
dinamizacao da economia local, com a criacao de postos de trabalho em setores como
a hotelaria, comércio e cultura. Os impactes econémicos negativos podem traduzir-se
no aumento da inflacdo, quer no ramo imobiliario ou em atividades de comércio e

servigos que também sejam utilizados pela populacéo local.

Pesquisador: Estas alterac6es sdo benéficas para os atores envolvidos?

Prof ° Telmo Ferreira: Os impactes negativos afetam tanto a populacéo local como os

turistas. Mas, na minha opinido, quem é mais prejudicado é sempre a populacéo local.

Pesquisador: A sustentabilidade economica gerada pelo turismo em seu destino €

saudavel?



Prof ® Telmo Ferreira: Sim, se a preocupacgao do destino estiver focada na questdo da
sustentabilidade econémica, podera sempre reduzir os impactes negativos da atividade

turistica, beneficiando os residentes e também os turistas.

Pesquisador: Este intercAmbio inevitavel de culturas, entre turistas e comunidade,

poderd afetar involuntariamente as tradi¢fes e 0s costumes do destino anfitrido?

Prof ° Telmo Ferreira: E determinante para os destinos refletirem sobre os fenémenos
de aculturacédo e de imitacdo ou repeti¢do, para que possam reduzir os efeitos destes
impactes negativos, tendo sempre como objetivo a preservacao do patriménio historico,

artistico e cultural.

Pesquisador: Quais as chances de um destino turistico alterar voluntariamente suas

tradicOes gastrondmicas em prol da manutengdo de um crescimento econémico?

Prof © Telmo Ferreira: Na minha opinido, a gastronomia esta intimamente ligada a
identidade de um destino, sendo um fator decisivo na atratividade de um destino. Se um
destino optar pela alteracdo de tradi¢cdes gastrondémicas em prol de um crescimento

econdmico, a longo prazo podera produzir impactos negativos.

Pesquisador: Os danos no setor de restauracdo, causados pelo Covid-19 I, séo

irreversiveis?

Prof © Telmo Ferreira: Nao. H4 sempre oportunidade de crescimento quando, aliado a
fatores externos ndo controlaveis. Existe uma crise provocada no setor, como é o
exemplo da Covid-19. Acredito que algumas unidades de restauracéo ndo conseguiram
a manutencdo dos seus negocios e tiveram que encerrar, mas muitas unidades

conseguiram adaptar-se e crescer ou expandir/modificar os seus negécios/vendas.

Pesquisador: Havera uma retoma tradicional do setor de restauracdo ou acredita-se em

uma mudanc¢a comportamental na relagdo empresa x cliente, pds pandemia Covid-19 I1?

Prof ° Telmo Ferreira: E possivel que tenha acontecido uma mudanga comportamental

no setor da restauracdo mas ndo de modo generalizado. Neste momento penso que ja



existe uma retoma tradicional, onde o produto turistico gastronomia tem sempre um

papel determinante no crescimento turistico dos destinos.

Pesquisador: As possiveis inovacdes no setor poderdo de alguma forma inibirem a

busca do turista por esta area?

Prof © Telmo Ferreira: As inovagdes ndo serdo fator de inibigdo se as unidades de
restauracao respeitarem a producdo e utilizacdo de recursos enddgenos, respeitando

também pratos tradicionais e a gastronomia de um destino.

Pesquisador: Os Fast-Foods se apresentam como uma ameaga ao restaurante

tradicional, assim como entendeu o sociélogo nova-iorquino George Ritzer?

Prof ° Telmo Ferreira: Na minha opinido. Em Portugal, por exemplo, a gastronomia é
um produto turistico incrivel e diferenciador. Nenhum visitante trocara a oportunidade
de saborear a nossa gastronomia, que muitas vezes esta no topo das motivacoes para a

escolha do destino.

Pesquisador: A ambiguidade Turismo e Cultura sdo conflitantes?

Prof © Telmo Ferreira: Na minha opinido ndo. Pode observar-se um beneficio da
cultura com o crescimento do Turismo nos destinos e também a cultura é um fator de

atratividade dos destinos que beneficia o crescimento da atividade turistica.

Pesquisador: Tradi¢Ges gastrondmicas podem influenciar na imagem de um destino

turistico, seja positivamente ou negativamente?

Prof ° Telmo Ferreira: Esta questdo, na minha opinido, podera estar relacionada com
a imagem estabelecida com a gastronomia. Se é positiva, neutra ou negativa. E pode
acontecer um destino tentar promover-se através da gastronomia, mas a imagem

transmitida pode ser positiva, neutra ou também negativa.

Pesquisador: As motivacdes de um destino turistico tradicional s&o as mesmas

motivacdes para o turismo gastronémico?



Prof © Telmo Ferreira: H& motivacbes de turistas especificos para destinos
gastrondmicos. Pessoas que visitam destinos para eventos gastronomicos, provas de
produtos enddgenos ou até locais de producéo especificos de produtos. Os turistas

culturais estéo inseridos neste tipo de procura turistica.

Pesquisador: Como a Senhor vé o futuro do turismo gastronémico, pos pandemia?

Prof ° Telmo Ferreira: Havera uma retoma. Penso que cada vez mais a gastronomia é
um fator incrivel de atratividade de um destino, sendo um produto turistico

determinante para o crescimento do Turismo.

Pesquisador: Podera a gastronomia sofrer mudancas com o processo de globalizacdo?

Prof °© Telmo Ferreira: Se assim acontecer perde-se a identidade de um destino e
diminui a atratividade do mesmo. Como ja referi, se as mudancas respeitarem produtos

e pratos tradicionais, ndo havera impactes.

Pesquisador: Com os movimentos mundiais crescentes no que refere-se a mudancas de
comportamento social e econdmico, podera afetar o turismo gastronémico e com isso
comprometer a preservacdo deste segmento em relacdo a preservacdo e valorizagdo

deste bem imaterial?

Prof © Telmo Ferreira: Podera afetar se, como ja anteriormente referido, ndo se
respeitar a gastronomia como identidade. E possivel que as motivacdes turisticas no
futuro possam alterar, mas cabe aos destinos apostarem na promocao da gastronomia

como um ativo estratégico e diferenciador.



APENDICE 7

nterreg &

/Vlediterranean e
MEDFEST

Entrevista com o Professor Artur Filipe Gregorio sobre o Projeto MEDFEST

Professor Artur Filipe Gregorio, Coordenador de Projetos na Associacdo IN LOCO e
Coordenador do projeto Interreg Mediterranean MEDFEST em Portugal, retrata o Projeto
Interreg Mediterranean MEDFEST em Portugal, com a criacdo e valorizacdo de destinos

gastronbmicos sustentaveis.



ENTREVISTA SOBRE A MEDFEST

Pesquisador: Como o Sr. faria uma andlise antropoldgica da gastronomia?

Prof® Artur Gregoério: A cultura alimentar esta no apice da piramide cultural. O
alimento é o agregador que junta a cultura e territorio, as dimensdes sociais, e sdo

indissociaveis em suas esséncias.

Pesquisador: Foi criado ha alguns anos o0 MEDFEST para fins de preservacdo da
gastronomia e consequentemente a manutencédo cultural do Mediterraneo. Qual é a sua

participacao neste projeto?

Prof® Artur Gregorio: Sou Coordenador de Projetos na Associacdo IN LOCO e

Coordenador do projeto Interreg Mediterranean MEDFEST em Portugal.

Pesquisador: Como surgiu a idéia do MEDFEST?

Prof® Artur Gregorio: Foi uma iniciativa da Eslovénia e teve um total de oito paises
aderentes. Foi um desenvolvimento légico de algo que vinha de tras, o SLOWMED, que
ocorreu entre anos de 2014 a 2016. O SLOWNED visava a identidade cultural
mediterranea, baseada na heranca cultural; o MEDFEST ainda dentro da mesma

proposta cultural, foca na gastronomia.

Pesquisador: O MEDEFEST foi um programa de iniciativa publica, privada ou mista?

Prof® Artur Gregorio: O MEDEFEST foi de iniciativa mixa, com a participacéo de

Universidades e Servigos Publicos.



Pesquisador: Quais foram as motivagOes em criar destinos de turismo gastronémico

sustentavel??

Prof® Artur Gregoério: Gerar novos modelos de turismo com maior ligacdo entre as

comunidades do mediterraneo.

Pesquisador: Quais foram os objetivos do MEDFEST?

Prof® Artur Gregério: Os objetivos do Projeto MEDFEST foram o de criar ou
melhorar, no espaco mediterranico, as estratégias existentes para o desenvolvimento
do turismo gastrondmico sustentavel de pequena escala e desenvolver experiéncias
culinarias sustentaveis, ligando os espacgos costeiros com o interior rural, como uma
ferramenta poderosa para promover destinos turisticos ‘alternativos' e sustentaveis,

refutando a inevitabilidade do turismo como atividade “predadora’.

Pesquisador: E como foi aplicado na pratica?

Prof® Artur Gregorio: Construimos itinerarios de descoberta dos territorios através da

sua cultura alimentar.

Pesquisador: E os objetivos foram alcancados?

Prof® Artur Gregério: Sim! Nao apenas foram alcancados os objetivos, como

superamos as expectativas.

Pesquisador: O Programa encontrou alguma dificuldade relevante durante a sua

execucgéo?

Prof® Artur Gregorio: Alguma resisténcia da parte de algumas instituicdes que néo

gueriam mudar o paradigma, o modelo de turismo que tinha.

Pesquisador: Pretende-se promover a segunda edicdo do MEDFEST?

Prof® Artur Gregorio: Sim! J4 estamos a fazer, mas ndo seria uma segunda edicao, e

sim um projeto baseado na proposta do MEDFEST.



Pesquisador: E quais serdo as alteracdes? Existe a previsdo de outros paises aderirem

ao programa?

Prof® Artur Gregorio: Sera uma versao local somente em Portugal. Sera a Rota da
Dieta Mediterranica Internacional. E este modelo sera seguido pelos outros paises,
onde cada pais criard as suas rotas internacionais. Serd um projeto piloto na regiao

local. Ja temos mais de 50 empresas interessadas em se unirem.

Pesquisador: E como sera na prética este novo projeto?

Prof® Artur Gregoério: Desenhamos estratégias sobre o que é dieta mediterrénea e o
que ela representa; despertaremos 0s empresarios neste seguimento; o modelo tem que

ser claro em seus objetivos, demonstrando onde fica 0 melhor do mediterraneo.

Pesquisador: O Sr. acredita que a divulgacdo dos pontos turisticos sustentaveis possa
atrair o turismo em massa e com isto ameacar a sustentabilidade cultural imaterial da

comunidade local?

Prof® Artur Gregério: Sim, mas € importante que seja planejado, respeitando a

capacidade de cada localidade e de cada comunidade.



ANEXO 1

Segue a cronologia das principais Cartas e Convencges Internacionais que versam sobre
Patrimdnio (FONTE: Republica Portuguesa, Cultura, Patrimoénio Cultural, Direcdo-Geral do
Patriménio Cultural, disponivel em:
http://www.patrimoniocultural.gov.pt/pt/patrimonio/cartas-e-convencoes-internacionais-

sobre-patrimonio/).

CRONOLOGIA
Principais Cartas e Convencdes Internacionais que versam sobre Patrimonio

« 1970 - Convencdo relativa as Medidas a Adotar para Proibir e Impedir a
Importacdo, a Exportacdo e a Transferéncia llicitas da Propriedade de Bens

Culturais. Ratificada em 1985 pelo Governo Portugués.

» 1972 - Convencéo para a Protecdo do Patriménio Mundial, Cultural e Natural —
UNESCO

« 1975 - Carta Europeia do Patrimdnio Arquiteténico - Conselho da Europa

« 1976 - Recomendagdo sobre a Salvaguarda dos Conjuntos Histdricos e da sua

Funcéo na Vida Contemporanea — UNESCO
« 1981 - Carta de Florenca sobre a Salvaguarda de Jardins Historicos — ICOMOS

« 1985 - Convencdo para a Salvaguarda do Patriménio Arquitetdnico da Europa,

Granada - Conselho da Europa

« 1987 — Carta Internacional para a Salvaguarda das Cidades Histdricas — ICOMOS



1991 — Recomendacdo n° R (91) 13 sobre a Proteccdo do Patriménio Arquitectonico
do Século XX — Conselho da Europa

1992 — Convencéo Europeia para a Protec¢do do Patrimodnio Arqueoldgico (revista)

— Conselho da Europa

1994 — Carta de Villa Vigoni sobre a Protecdo dos Bens Culturais da Igreja -
Secretariado da Conferéncia Episcopal Alema e Comissdo Pontificia para os Bens

Culturais da Igreja

1995 — Carta de Lisboa sobre a Reabilitacdo Urbana Integrada — 1° Encontro Luso-

Brasileiro de Reabilitagdo Urbana

1997 - Convencado Europeia Para a Proteccdo do Patrimdnio Arqueoldgico

(Revista) - Convencéo de Malta
1999 - Carta Internacional sobre o Turismo Cultural - ICOMOS
1999 — Carta sobre o Patrimonio Construido Vernaculo — ICOMOS

2000 — Carta de Cracdvia sobre os Principios para a Conservacgdo e o Restauro do

Patriménio Construido [pt] — Conferéncia Internacional sobre Conservacgédo
2001 - Convencdo para a Protec¢do do Patriménio Cultural Subaquatico - UNESCO
2002 — Declaracdo de Budapeste sobre o Patriménio Mundial - UNESCO

2003 - Convencéo para a Salvaguarda do Patrimoénio Cultural Imaterial (UNESCO,

2003)” - www.matrizpci.dgpc.pt

2004 - Declaracdo de Yamato sobre a Abordagem Integrada para a Salvaguarda do

Patrimonio Cultural, Material e Imaterial (2004), - www.matrizpci.dgpc.pt
2005 - Convencéo de Faro - Conselho da Europa

2009 - Declaracéo de Viena

2009 - Carta de Bruxelas

2010 - Orientagdes Técnicas para Aplicacdo do Patrimonio Mundial

2011 - Principios de La Valeta para a salvaguarda e gestdo das populacdes e areas
urbanas historicas - ICOMOS

2012 - Republicacdo com a traducdo para portugués da Convencéo para a Protegéo
do Patriménio Cultural Subaquético - UNESCO



2015 - Declaragido de Namur “O Patrimonio Cultural no século XXI; uma estratégia

comum para a Europa” — Abril 2015

2015 - Recomendacdo da UNESCO para a protecdo e promogao dos museus e

colecdes

2017 - Declaracédo de Tunes
2017 - Declaragdo de Cracdvia
2018 - Declaracéo de Davos

2021 - Carta de Porto Santo



ANEXO 2

Segue abaixo o0 Codigo Mundial de Etica do Turismo, da Organizacdo Mundial do
Turismo (OMT), institucionalizado ap6s a reunido da Assembleia Geral em Santiago do Chile,
em 01 de outubro de 1999. O C6digo Mundial de Etica do Turismo é composto por dez artigos,
e € um marco de referéncia para o desenvolvimento responsavel e sustentavel do Turismo
Mundial.



Cddigo Mundial de Etica
do Turismo

~ON

Organizacdo Mundial do Turismo



Preparacgdo para o Novo Milénio

O Cédigo Mundial de Etica do Turismo constitui um quadro de
referéncia para o desenvolvimento racional e sustentavel do furismo
mundial no limiar do nove milénio. Inspira-se em numerosos
codigos profissionais e declaracdes andlogas que o precederam e
traz novas ideias que reflectem a nossa sociedade em mutag@o no
final do século XX,

O Turismo internacional devera quase triplicar, de acordo com as
previsoes, no decorrer dos préximos vinte anos, os Membros da
Organizagao Mundial do Turismo estao convictos de que o Cédigo
Mundial de Etica do Turismo é necessério para tentar reduzir ao
minimo os efeitos negativos do turismo sobre o ambiente e o
patriménio cultural e, simultaneamente maximizar as suas
vantagens em relacdo aos habitantes dos destinos turisticos.

A Assembleia Geral da OMT, na sua sessao de 1997 em Istambul,
aprovou numa resolug@o a proposta de elaboragao do Codigo.
Ao longo dos dois anos que se seguiram, foi constituido um Comité
especial para a elaboragao do Cédigo Mundial de Etica do Turismo e,
apos consulta ao Conselho Profissional, &s Comissdes Regionais e ao
Conselho Executivo da OMT, o Secretario-Geral e o Conselheiro
Juridico da Organizagao prepararam um projecto de texto.

Na sua sess@o de Abril de 1999 em Nova lorque, a Comisséo das
Nagoes Unidas para o desenvolvimento sustentéavel, apoiou o
conceito do Codigo e solicitou a OMT que procurasse obter novos
contributes do sector privado, de organizagdes néo governamentais
e de sindicatos de trabalhadores. Foram recebidos comentéarios
escritos relativos ao Cédigo, provenientes de mais de setenta
Estados-membros da OMT e organismos diversos.

Fruto duma vasta consulta, os dez artigos do Cédigo Mundial de Etica
do Turismo foram aprovados por unanimidade pela Assembleia
Geral da OMT, em Santiago do Chile, em Outubro de 1999.

O Cédigo inclui nove artigos definindo as “regras do jogo” para os
destinos turisticos, governos, promotores, operadores, agentes de
viagens, trabalhadores do sector e os préprios turistas, O décimo

artigo trata da resolugao de litigios prevendo um mecanismo de
aplicaga@o, o que acontece pela primeira vez num Cédigo deste tipo.
Trata-se de um procedimento de conciliagao implicando a criagao de
um Comité Mundial de Etica do Turismo composto por representantes
de todas as regides do mundo e de representantes de todas as
actividades do sector do turismo (governos, sector privado,
trabalhadores e organizagdes nao governamentais).

0O Cédigo Mundial de Etica do Turismo, reproduzido nas péaginas que
se seguem, foi concebido para ser um texto vivo. Leia-o. Divulgue-o
amplamente, Participe na sua implementagao, $6 com a sua
cooperagdo poderemos salvaguardar o futuro da actividade turistica
e aumentar os contributos do sector para a prosperidade econémica,
para a poz e o enfendimento entre todas as nagoes do mundo.

Francesco Frangialli
Sacretario-Geral
Organizogdo Mundial do Turismo

PREAMBULO 4

6s, Membros da Organizacio
N Mundial do Turismo (OMT),

representantes da indudstria
mundial, delegados dos Estados, terri-
torios, empresas, instituicoes e orga-
nismos reunidos em Assembleia Geral
em Santigo do Chile neste 1 de
Outubro de 1999,

Reafirmando os objectivos enunciados
no artigo 3° dos Estatutos da Organi-
zagiio Mundial do Turismo, e conscie-
ntes do papel “decisivo e central”
reconhecido a esta Organizagio pela
Assembleia geral das Nagoes Unidas, na
promocao e desenvolvimento do
turismo, visando contribuir para a
expansao econémica, compreensao
internacional, paz, para a prosperidade,
bem como para o respeito universal e
observéncia dos direitos do homem e
liberdades fundamentais, sem distingao
de raga, sexo, lingua ou religido;

Profundamente convencidos que,
pelos contactos directos, espontdneos e
ndo mediatizados que permite entre
homens e mulheres de culturas e modos
de vida diferentes, o turismo representa
uma forga viva ao servigo da paz, bem
como um factor de amizade e compre-
ensdo entre os povos do mundo;

Inserindo-se numa légica tendente a
conciliar sustentavelmente protec¢ao
ambiental, desenvolvimento econémico
e luta contra a pobreza, como a
formulada pelas Nagdes Unidas em 1992
aquando da “Cimeira da Terra” do Rio
de Janeiro, expressa no Programa de
acgdo 21, adoptado nessa ocasido;

Tomando em consideracio o cresci-
mento répido e continuo, nao sé passado
como previsivel, da actividade turistica,
a qual resulta de motivagdes de lazer,
negdcios, cultura, religido ou saide, e
produz poderosos efeitos, positivos
e negativos, no ambiente, economia e
sociedade dos paises de origem e des-
tino, nas comunidades locais e popu-
lagoes autdctones, e nas relagdes e trocas
internacionais;

Tendo por finalidade promover um
turismo responsdvel e sustentdvel, aces-
sivel a todos no quadro do direito que
qualquer pessoa tem de utilizar o seu
tempo livre em lazer ou viagens, e no



respeito pelas escolhas da sociedade de
todos os povos;

Mas igualmente persuadidos que a
indstria turistica mundial, no seu con-
junto, tem muito a ganhar em movi-
mentar-se num meio que favoreca a
economia de mercado, a empresa priva-
da e a liberdade do comércio, permi-
tindo-lhe optimizar os seu efeitos
benéficos em termos de cria¢dao de
actividade e empregos;

Intimamente convencidos que
mesmo respeitando um certo nimero
de principios, e observando um certo
nimero de regras, um turismo
responsdvel e sustentdvel ndo ¢é
incompativel com uma liberalizagio
acrescida das condi¢des que presidem
ao comércio de servicos e ao abrigo
das quais operam as empresas deste
sector, e que € possivel, neste dominio,
conciliar economia e ecologia,
ambiente e desenvolvimento, abertura
as trocas internacionais e protec¢do
das identidades sociais e culturais;

Considerando, ao intenta-lo, que todos
os actores do desenvolvimento turistico-
- administracbes nacionais, regionais e
locais, empresas, associagoes profis-
sionais, trabalhadores do sector,
organizagbes nao governamentais e
outros organismos da industria turistica
- mas também as comunidades de
acolhimento, 6rgaos de informagao e
0s proprios turistas, exercem responsa-
bilidades diferenciadas mas interde-
pendentes na valorizagao individual e da
sociedade do turismo, e que a enumeragdo
dos direitos e deveres de cada um contri-
buird para a realizacao deste objectivo;

Preocupados em promover um verda-
deiro partenariado entre os actores
publicos e privados do desenvolvimento
turistico, a exemplo do que a Organi-
zagdo Mundial do Turismo vem fazendo
ao abrigo da Resolugao 364 (XII)
adoptada pela Assembleia Geral de 1997
(Istambul), e desejando ver um parte-
nariado e uma cooperagdo da mesma
natureza estender-se, de modo aberto e
equilibrado, as relagdes entre paises
emissores e receptores e respectivas
inddstrias turisticas;

Colocando-nos na esteira das Declara-
¢oes de Manila de 1980 sobre o turismo
mundial e de 1997 sobre o impacto do

Turismo na sociedade, bem como da
Carta do Turismo e do Cédigo do Turista
adoptados em Sofia em 1985 sob a égide
da OMT;

Mas estimando que estes instrumentos
devem ser completados por um conjunto
de principios interdependentes na sua
interpretacao e aplicag¢@o, com base nos
quais os actores do desenvolvimento
turistico deveriam reger a sua conduta
neste limiar do século XXI;

Utilizando, para efeitos do presente
instrumento, as defini¢des e classifi-
cagdes aplicdveis as viagens, e nomeada-
mente as nogdes de “visitante”, de
“turista” e de “turismo”, adoptados pela
Conferéncia Internacional de Otava,
realizada de 24 a 28 de Junho de 1999.e
aprovadas, em 1993, pela Comissdo de
Estatistica das Nacoes Unidas na sua 27*
Sessao;

Fazendo referéncia nomeadamente aos
seguintes instrumentos:

* Declaragao Universal dos Direitos do
Homem, de 10 de Dezembro de 1948

» Pacto Internacional relativo aos direitos
econémicos, sociais e culturais, de 16
de Dezembro de 1966;

¢ Pacto Internacional relativo aos
direitos civis e politicos, de 16 de
Dezembro de 1966;

* Convengao sobre o transporte aéreo
de Varsdvia, de 12 de Outubro de
1929;

* Convengdo Internacional da aviagdo
civil de Chicago, de 7 de Dezembro
de 1944, bem como as Convencoes
de Téquio, Haia e Montreal com ela
relacionadas;

» Convengao sobre facilidades alfande-
gdrias para o turismo, de 4 de Julho
de 1954 e Protocolo associado;

* Convencgdo sobre a protec¢do do
patriménio cultural e natural mundial,
de 23 de Novembro de 1972;

e Declaragdo de Manila sobre o
Turismo mundial, de 10 de Outubro
de 1980;

* Resolugdo da 6 Assembleia geral da
OMT (Sofia) adoptando a Carta do

turismo e o Codigo do turista , de 26
de Setembro de 1985;

* Convencio relativa aos direitos da
crianga, de 26 de Janeiro de 1990;

* Resolucdo da 9* Assembleia Geral da
OMT (Buenos Aires), sobre matérias
de facilitac@o das viagens, da segu-
ranga e protec¢do dos turistas, de 4
de Outubro de 1991;

* Declarac@o do Rio de Janeiro sobre o
ambiente e o desenvolvimento, de 13
de Junho de 1992;

¢ Acordo geral sobre o Comércio e
Servigos, de 15 de Abril de 1994;

« Convengdo sobre a biodiversidade, de
6 de Janeiro de 1995;

* Resolugdo da 11* Assembleia Geral
da OMT (Cairo) sobre a prevengdo
do turismo sexual organizado, de 22
de Outubro de 1995:

¢ Declarag¢do de Estocolmo contra a
exploragdo sexual de criangas para
fins comerciais, de 28 de Agosto de
1996;

* Declaragdo de Manila sobre o
impacto do turismo na sociedade, de
22 de Maio de 1997;

* Convengoes e recomendagdes
adoptadas pela Organizagdo Interna-
cional do Trabalho em matéria de
convengdes colectivas, de proibigao
do trabalho for¢ado e do trabalho de
menores, de defesa dos direitos dos
povos autéctones, de igualdade de
tratamento e de nao discriminagao no
trabalho;

afirmamos o direito ao turismo e a
liberdade das deslocagdes turisticas;

deixamos assinalada a nossa vontade
em promover uma ordem turistica
mundial, equitativa, responsavel e
sustentivel, em beneficio partilhado
de todos os sectores da sociedade, num
contexto de uma economia inter-
nacional aberta e liberalizada, e

proclamamos solenemente com esse
objectivo os principios do Cédigo
Mundial de Etica do Turismo.



PRINCIPIOS
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TA 1

ontribuigdo do turismo para a compre-
ensdo e respeito mituo entre homens

e sociedades

1. A compreensdo e a promog¢ao dos
valores éticos comuns a humanidade,
num espirito de tolerancia e de respeito
pela diversidade das crencas religiosas,
filoséficas e morais, sdo ao mesmo
tempo fundamento e consequéncia de
um turismo responsével; os actores do
desenvolvimento turistico e os proprios
turistas devem ter em conta as tradigdes
ou préticas sociais e culturais de todos
os povos, incluindo as das minorias e
populagdes autéctones, reconhecendo a
sua riqueza;

2. As actividades turisticas devem
conduzir-se em harmonia com as
especificidades e tradi¢des das regides
e paises de acolhimento, e observando
as suas leis, usos e costumes;

3. As comunidades de acolhimento por
um lado, e os actores profissionais locais
por outro, devem aprender a conhecer e
respeitar os turistas que os visitam, e
informar-se sobre os seus modos de vida,
gostos e expectativas; a educagdo e
formagdo ministradas aos profissionais
contribuem para um acolhimento hos-
pitaleiro;

4. As autoridades piiblicas tém por missao
assegurar a protec¢do dos turistas e
visitantes, bem como dos seus bens; devem
conceder especial ateng@o a seguranca dos
turistas estrangeiros, por causa da particular
vulnerabilidade que pode ser a sua; poem
a sua disposi¢ao meios especificos de
informacao, de prevengao, de protecgao, de
seguros e de assisténcia, correspondendo
as necessidades deles; os atentados,
agressoes, raptos ou ameacas visando os
turistas e os trabalhadores da inddstria
turistica, bem como as destrui¢des
voluntirias de instalagdes turisticas ou de
elementos do patriménio cultural ou

natural, devem ser severamente condenadas
e reprimidas em conformidade com as
respectivas legislacdes nacionais;

5. Os turistas e visitantes devem evitar,
aquando das suas deslocacdes, praticar
todo o acto criminoso ou considerado
delituoso pelas leis do pais visitado, e
todo o comportamento considerado
chocante ou que fira as populagdes
locais, ou ainda susceptivel de atentar
contra 0 meio ambiente local; devem
abster-se de todo o trafico de droga,
armas, antiguidades, espécies prote-
gidas, bem como de produtos ou
substancias perigosas ou proibidas pelas
regulamentagGes nacionais;

6. Os turistas e visitantes tém a respon-
sabilidade de procurar informar-se, antes
mesmo da sua partida, sobre as carac-
teristicas dos paises que se aprestam a
visitar; devem ter consciéncia dos riscos
em matéria de saide e seguranca ineren-
tes a toda a deslocagdo para fora do seu
meio habitual, e comportar-se de ma-
neira a minimizar esses riscos.

Wkl

O turismo, vector de desenvolvimento
individual e colectivo

1. O turismo, actividade a maior parte
das vezes associada ao repouso, a
descontracgao, ao desporto, ao acesso a
cultura e a natureza, deve ser concebido
e praticado como meio privilegiado de
desenvolvimento individual e colectivo;
praticado com a necesséria abertura de
espirito, constitui um factor insubs-
tituivel de auto-educagao, de tolerancia
miitua e de aprendizagem das diferencas
legitimas entre povos e culturas, e da sua
diversidade;

2. As actividades turisticas devem
respeitar a igualdade entre homens e
mulheres; devem tender a promover os
direitos do homem e, especialmente, os

particulares direitos dos grupos mais
vulnerdveis, nomeadamente as criangas,
os idosos ou deficientes, as minorias
étnicas e 0s povos autéctones;

3. A exploragdo dos seres humanos sob
todas as suas formas, nomeadamente
sexual, e especialmente no caso das
criancas, vai contra os objectivos
fundamentais do turismo e constitui a
sua propria negacdo; a esse titulo, em
conformidade com o direito interna-
cional, ela deve ser rigorosamente
combatida com a cooperacao de todos
os Estados envolvidos e sancionada sem
concessoes pelas legislagdes nacionais,
quer dos paises visitados, quer dos de
origem dos autores desses actos, mes-
mo quando estes sdo executados no
estrangeiro;

4. As deslocagdes por motivos de
religido, de saide, de educagdo e de
intercambios culturais ou linguisticos
constituem formas particularmente
interessantes de turismo, que merecem
ser encorajadas;

5. A introdugao nos programas de
educacdo de um ensino sobre o valor dos
intercimbios turisticos, dos seus
beneficios econémicos, sociais e
culturais, mas também dos seus riscos,
deve ser encorajada.

O turismo, factor de desenvolvimento
sustentdvel

1. O conjunto dos actores do desen-
volvimento turistico tém o dever de
salvaguardar o ambiente e os recursos
naturais, na perspectiva de um cres-
cimento econémico sdo, continuo e
sustentdvel, capaz de satisfazer
equitativamente as necessidades e as
aspiragoes das geragdes presentes e
futuras;



2. Todos os tipos de desenvolvimento
turistico que permitam economizar os
recursos naturais raros e preciosos,
nomeadamente a dgua e a energia, bem
como evitar na medida do possivel a
producido de dejectos devem ser privi-
legiados e encorajados pelas autoridades
ptiblicas nacionais, regionais e locais;

3. Areparti¢do no tempo e no espago dos
fluxos de turistas e de visitantes, espe-
cialmente o que resulta das licengas de
férias e das férias escolares, e um melhor
equilibrio entre locais frequentados
devem ser procurados por forma a
reduzir a pressao da actividade turistica
sobre 0 meio ambiente, e a aumentar o
seu impacto benéfico na industria tu-
ristica e na economia local;

4. As infraestruturas devem estar con-
cebidas e as actividades turisticas ser
programadas por forma a que seja
protegido o patriménio natural cons-
tituido pelos ecosistemas e a biodiver-
sidade, e que sejam preservadas as
espécies ameagadas da fauna e flora
selvagens; os actores do desenvol-
vimento turistico, nomeadamente os
profissionais, devem permitir que lhes
sejam impostas limitagoes ou obstéaculos
as suas actividades quando elas sejam
exercidas em zonas particularmente
sensiveis: regioes desérticas, polares ou
de alta montanha, zonas costeiras,
florestas tropicais ou zonas himidas,
propicias a criagdo de parques naturais
ou reservas protegidas;

5. O turismo de natureza e o ecoturismo
sao reconhecidos como formas especial-
mente enriquecedoras e valorizadoras do
turismo, sempre que inscritos no respeito
pelo patriménio natural e populagdes
locais e respeitem a capacidade de
acolhimento dos lugares.

ma! 4

O turismo, utilizador do patriménio
cultural da humanidade e contri-

buindo para o sev enriquecimento

1. Os recursos turisticos pertencem ao
patriménio comum da humanidade; as
comunidades dos territérios onde eles se
situam tém face a eles direitos e obri-
gagoes especiais;

2. As politicas e actividades turisticas sdo
desenvolvidas no respeito pelo patriménio
artistico, arqueoldgico e cultural,
competindo-lhes a sua preservacdo e
transmissdo as geragodes futuras; um
cuidado especial deve ser concedido a
preservacao e valorizagao dos monu-
mentos, santudrios e museus, bem como
de locais historicos e arqueoldgicos,
quando estejam em grande parte abertos
afrequéncia turistica; deve ser encorajado
0 acesso do ptiblico aos bens e monu-
mentos culturais privados, no respeito
pelos direitos dos seus proprietdrios, bem
como aos edificios religiosos, sem pre-
judicar as necessidades do culto;

3. Os recursos obtidos pela frequéncia
dos locais e monumentos culturais estdo
vocacionados, pelo menos em parte,
para ser utilizados na manutengéo, sal-
vaguarda, valorizagio e enriquecimento
desse patriménio;

4. A actividade turistica deve ser
concebida por forma a permitir a sobre-
vivéncia e desenvolvimento de produ-
¢oes culturais e artesanais tradicionais,
bem como do folclore, e nao para provo-
car a sua padroniza¢@o e empobrecimento.
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O turismo, actividade benéfica para os
paises e comunidades de acolhimento.

1. As populagdes locais estdo
associadas as actividades turisticas e
participam equitativamente nos
beneficios econémicos, sociais e
culturais que geram, e nomeadamente
na criagdo de emprego directo ou
indirecto que daf resulta;

2. As politicas turisticas devem ser
conduzidas de tal forma que contribuam
para a melhoria dos niveis de vida das
populagoes das regides visitadas e
respondam as suas necessidades; a
concepcdo urbanistica e arquitecténica
e o modo de exploracio das estancias e
alojamentos devem visar a sua melhor
integragdo possivel no tecido econémico
e social local; em caso de iguais
habilitagcoes deve ser prioritariamente
seleccionado o emprego de mao de obra
local;

3. Uma particular atengao deve ser dada
aos problemas especificos das zonas
costeiras e aos territérios insulares, bem
como as regides rurais ou de média
montanha frageis, para as quais o
turismo representa muitas vezes uma
das raras oportunidades de desen-
volvimento face ao declinio das acti-
vidades econémicas tradicionais;

4. Os profissionais do turismo,
nomeadamente os investidores, devem,
no quadro da regulamentacdo esta-
belecida pelas autoridades publicas,
proceder aos estudos de impacto dos
seus projectos de desenvolvimento no
ambiente e meios naturais;devem de
igual forma prestar, com a maior
transparéncia e objectividade requerida,
as informagdes quanto aos seus futuros
programas € aos impactos previstos,
abrindo-se ao didlogo nessas matérias
com as populagdes interessadas.
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O brigagdes dos actores do desen-
volvimento turistico

1. Os actores profissionais do turismo
tém por obrigacao fornecer aos turistas
uma informag@o objectiva e sincera
sobre os destinos, sobre as condigoes de
viagem, de acolhimento e de estadia;
asseguram a transparéncia perfeita das
cldusulas dos contratos propostos aos
seus clientes, quer em matéria da
natureza, do preco e da qualidade das
prestagdes que se comprometem forne-
cer, quer das contrapartidas financeiras
que lhes incumbem em caso de ruptura
unilateral por sua parte dos referidos
contratos;

2. Os profissionais do turismo, quando
isso depender de si, preocupam-se, em
cooperag¢ao com as autoridades puiblicas,
pela seguranga, prevengdo de acidentes,
protecgdo sanitdria e higiene alimentar
dos que aos seus servigos recorrem; ze-
lam pela existéncia de sistemas de segu-
ro e assisténcia apropriados; aceitam a
obrigagao de prestar contas, atentas as
modalidades previstas nas regulamenta-
¢des nacionais, e, se for preciso, pagar
uma indemnizagao equitativa no caso de
desrespeito pelas suas obrigacdes
contratuais;

3. Os profissionais do turismo, quando
tal depender de si, contribuem para o
pleno desenvolvimento cultural e
espiritual dos turistas e permitem o
exercicio, durante as deslocagoes, do seu
culto religioso;

4. As autoridades piiblicas dos Estados
de origem e dos paises de acolhimento,
em ligagdo com os profissionais interes-
sados e suas associagdes, zelam pela
existéncia dos necessérios mecanismos
ao repatriamento dos turistas no caso de
faléncia das empresas que organizaram
as suas viagens;

5. Os governos tém o direito - e o dever-
- especialmente em caso de crise, de
informar os seus viajantes das condicoes
dificeis, mesmo dos perigos, que podem
encontrar por ocasido das suas deslo-
cagdes ao estrangeiro; incumbe-lhes, no
entanto, fornecer tais informagdes sem
prejudicar de forma injustificada ou
exagerada a industria turistica dos paises
de acolhimento e os interesses dos seus
préprios operadores; o contetiido de
eventuais avisos deve assim ser previa-
mente discutido com as autoridades dos
paises de acolhimento e os profissionais
interessados; as recomendagdes formu-
ladas serdo estritamente proporcionais
a gravidade das situacdes e limitadas as
zonas geogrificas onde a inseguranca
estiver provada; deverdo ser aligeiradas
ou anuladas logo que o retorno a
normalidade o permitir;

6. A imprensa, nomeadamente a
imprensa turistica especializada e os
outros média, incluindo os modernos
meios de comunicagdo electrénica,
devem fornecer uma informagao honesta
e equilibrada sobre os acontecimentos e
situagdes susceptiveis de influir na
frequéncia turistica; t&ém igualmente por
missao fornecer indicagbes precisas e
fidveis aos consumidores de servigos
turisticos; as novas tecnologias de
comunicagdo e comércio electrénico
devem ser igualmente desenvolvidas e
utilizadas para esse fim; tal como a
imprensa e os média elas nao devem por
alguma forma incentivar o turismo
sexual.

"i‘r Z

D ireito ao turismo

1. A possibilidade de aceder, directa e
pessoalmente, a descoberta das riquezas
do planeta constitui um direito aberto a
todos os habitantes do mundo; a
participagdo cada vez mais alargada no

turismo nacional e internacional deve ser
considerada como uma das melhores
expressdes possiveis do crescimento
continuo do tempo livre, e ndo deve ser
impedida;

2. O direito ao turismo para todos deve
ser visto como coroldrio do direito ao
repouso e aos tempos livres, e
nomeadamente do direito a uma
razodvel limitacdo da dura¢do do
trabalho e licengas periddicas pagas,
garantido no artigo 24 da Declaragao
Universal dos Direitos do Homem, e no
artigo 7.1 do Pacto internacional relativo
aos direitos econémicos, sociais e
culturais;

3. O turismo social, e nomeadamente o
turismo associativo, que permite o
acesso do maior niimero aos tempos
livres, as viagens e as férias, deve ser
desenvolvido com o apoio das
autoridades puiblicas;

4. O turismo das familias, dos jovens e
dos estudantes, das pessoas de idade e
dos deficientes deve ser encorajado e
facilitado.

7/
A
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L iberdade das deslocagaes furistcas

1. Os turistas e visitantes beneficiam, no
respeito pelo direito internacional e
legislagdes nacionais, da liberdade de
circulag@o, quer no interior do seu pais,
quer de um para outro Estado, em
conformidade com o artigo 13 da
Declaragago Universal dos Direitos do
Homem; devem poder aceder as zonas
de transito e estadia, bem como aos lo-
cais turisticos e culturais sem exageradas
formalidades, nem discriminagdo;

2. Os turistas e visitantes devem ver-lhes
reconhecida a faculdade de utilizar todos
os meios de comunicac@o disponiveis,



interiores ou exteriores; devem
beneficiar de um pronto e fécil acesso
aos servicos administrativos, judicidrios
e de saide locais; podem livremente
contactar as autoridades consulares do
seu pafs de origem em conformidade
com as convengdes diplomaticas em
vigor;

3. Os turistas e visitantes beneficiam dos
mesmos direitos que os cidaddos do pais
visitado quanto a confidencialidade dos
dados e informagoes pessoais que lhes
respeitem, nomeadamente as armaze-
nadas sob forma electrénica;

4. Os procedimentos administrativos de
passagem das fronteiras, impostos pelos
Estados ou resultantes de acordos
internacionais, como os vistos, ou as
formalidades sanitdrias e aduaneiras,
devem ser adaptados de modo a facilitar
a liberdade de viajar e o acesso do maior
nimero ao turismo internacional; os
acordos entre grupos de paises visando
harmonizar e simplificar tais procedi-
mentos devem ser encorajados; os im-
postos e encargos especificos penalizando
a induistria turistica e atentando contra a
sua competitividade devem ser progres-
sivamente eliminados ou corrigidos;

5. Os viajantes devem poder dispor,
desde que a situacdo econémica dos
paises donde sdo origindrios o permita,
do abono em divisas convertiveis
necessdrio as suas deslocagdes.

/'
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ireito dos trabalhadores e dos
empresdrios da indistria turistica

1. Os direitos fundamentais dos
trabalhadores assalariados e indepen-
dentes da industria turistica e actividades
conexas devem ser assegurados sob
controle das administra¢des, quer dos
Estados de origem, quer dos paises de
acolhimento, com especial atengao

dados os obstdculos especificos ligados
especialmente a sazonalidade da sua
actividade, a dimensao global da sua
industria e a flexibilidade que a natureza
do seu trabalho muitas vezes impde;

2. Os trabalhadores assalariados e
independentes da indistria e das
actividades conexas tém o direito e o
dever de adquirir uma formagao ajus-
tada, inicial e continua; é-lhes asse-
gurada uma protecgido social adequada;
a precaridade do emprego deve ser
limitada ao médximo possivel; um
estatuto especial, nomeadamente no que
diz respeito a sua protecgdo social, deve
ser proposto aos trabalhadores sazonais
do sector;

3. Toda a pessoa fisica e moral desde
que cumpra as imposi¢oes e disponha
das qualificagdes necessdrias, deve ver-
-se reconhecido o direito de desenvolver
uma actividade profissional no dominio
do turismo, no quadro das legislagdes
nacionais em vigor; 0s empresarios e os
investidores - especialmente no dominio
das pequenas e médias empresas de-
vem ver-lhes reconhecido o livre acesso
ao sector turistico com um minimo de
restri¢des legais ou administrativas;

4. As trocas de experiéncia oferecidas
aos quadros e trabalhadores, assalariados
ou nao, de diferentes paises, contribuem
para o desenvolvimento da indistria
turistica mundial; devem ser incen-
tivadas desde que possivel, no respeito
pelas legislacdes nacionais e convengdes
internacionais aplicdveis;

5. Factor insubstituivel de solidariedade
no desenvolvimento e dinamismo das
trocas internacionais, as empresas
multinacionais da inddstria turistica ndao
devem abusar das situagdes de posicao
dominante que por vezes detém; devem
evitar tornar-se vector de modelos
culturais e sociais artificialmente impos-
tos as comunidades de acolhimento; em
troca da liberdade de investir e operar
comercialmente que lhes deve ser plena-
mente reconhecida, devem compro-
meter-se com o desenvolvimento local

evitando, pelo repatriamento excessivo
dos seus beneficios ou pelas importacdes
induzidas, reduzir a contribui¢do que
ddo as economias onde estdao implan-
tadas;

6. O partenariado e o estabelecimento
de relagdes equilibradas entre empresas
dos paises emissores e receptores
concorrem para o desenvolvimento sus-
tentdvel do turismo e para uma repar-
ticdo equitativa dos beneficios do seu
crescimento.

N od0

plicagdo dos principios do Cédigo
mundial de ética do turismo

1. Os actores puiblicos e privados do
desenvolvimento turistico cooperam na
aplicacdo dos presentes principios e
devem zelar pelo controle da sua
efectivacgao;

2. Os actores do desenvolvimento
turistico reconhecem o papel das Insti-
tui¢des internacionais, na primeira linha
das quais a Organizacdo Mundial do
Turismo, e das organiza¢des nio gover-
namentais competentes em matéria de
promogao e desenvolvimento do turismo
na protec¢ao dos direitos do homem, do
ambiente ou da sadde, no respeito dos
principios gerais do direito interna-
cional;

3. Os mesmos actores manifestam a
inten¢do de submeter, para efeitos de
conciliag¢ao, os litigios relativos a
aplica¢d@o ou interpretagcdo do Cédigo
Mundial de Etica do Turismo a um
organismo terceiro imparcial denomi-
nado: Comité Mundial de Etica do
Turismo.
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A ORGANIZACAO MUNDIAL DO TURISMO
€ a tinica organizagao intergovernamental que
desempenha as funcoes de forum mundial
relativamente as politicas e questdes do turismo.
Os seus Membros representam 138 paises e
territrios bem como mais de 350 Membros
Afiliados dos sectores piiblico e privado. A OMT
tem por missdo promover e desenvolver o turismo
enquanto instrumento importante para a paz e
compreensao internacionais, favorecendo o
desenvolvimento econémico e 0 comércio
internacional

INTERNET: www.world-tourism.org

Tradugdo e Edicao: DQ VELSWO




ANEXO 3

Segue abaixo o Objetivo Geral, Objetivos Especificos e os Resultados Esperados do
MEDFEST (2018—2020), conforme publicacdo do site in-loco.

OBJETIVO GERAL

O objetivo geral do projeto MEDFEST é o de criar ou melhorar, no espaco
mediterranico, as estratégias existentes para o desenvolvimento do turismo gastronémico
sustentavel de pequena escala e desenvolver experiéncias culinarias sustentaveis, ligando os
espacos costeiros com o interior rural, como uma ferramenta poderosa para promover destinos
turisticos 'alternativos’ e sustentaveis, refutando a inevitabilidade do turismo como atividade

“predadora”.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

«  Encontrar vinculos entre o patrimonio alimentar e culinario e o turismo sustentavel;

« Diversificar a oferta turistica existente nas zonas litorais, estabelecer relagGes de

complementaridade com areas rurais e qualificar a oferta turistica na época baixa;



Promover as experiéncias culindrias mediterranicas e salvaguarda-las como parte

do patrimoénio europeu comum

Sensibilizar e educar as comunidades locais, decisores politicos e os operadores

turisticos do espaco MED sobre o patriménio culinario.

RESULTADOS ESPERADOS

Definicdo uma estratégia transnacional de criacdo e inclusdo de experiéncias

culinarias MED na oferta turistica existente.

Definicdo de um conjunto de metodologias e critérios para determinar experiéncias

culinérias tradicionais MED como destinos turisticos sustentaveis;

Criacdo de uma web-geodatabase detalhada de experiéncias culinarias sustentaveis

MED existentes;

Estudo sobre as 'boas praticas' no turismo culinario MED e os fatores que

influenciam o seu sucesso & sustentabilidade;

Implementacdo da estratégia em 8 areas-piloto: concecdo de produtos turisticos

sustentaveis e responsaveis com base nas experiéncias culinarias mediterranicas;

Criacdo de ferramentas para analise qualitativa de préaticas de heranca culinaria

bem-sucedidas.

Formacdo e capacitacdo dos agentes e das comunidades locais sobre o patriménio

culinario mediterranico

Integracdo de resultados alcancados nas areas-piloto em politicas publicas, nas

redes existentes e em empreendimentos privados.



ANEXO 4

A fac-simile da Circular de Procedimentos em estabelecimentos de restauragdo e
bebidas, Orientacdo n® 023/2020, de 08/05/2020, emitida pela Direcdo-Geral de Salde, sobre

0s procedimentos do ramo de restauracdo, pds-pandemia COVID-19 II.

Freitas, Maria, Disponivel em: Servico Nacional de Salde, Direcdo-Geral da Saude,
https://www.dgs.pt/directrizes-da-dgs/orientacoes-e-circulares-informativas/orientacao-n-
0232020-de-08052020-pdf.aspx
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ORIENTACAO

NUMERO: 023/2020 Maria da Graca Ezt:'é%:?&?:!!?:&:f‘

X N: c=PT, o=Direg3o-Geral
Gregdrio de  dasaide, cn-Maria da
DATA: 08/05/2020 Freitas Dar 20580730 155333

+01'00"

ATUALIZAGCAO: 20/07/2020

ASSUNTO: COVID-19

Procedimentos em estabelecimentos de restauracao e bebidas
PALAVRAS- COVID-19; SARS-CoV-2; Coronavirus; Estabelecimentos de
CHAVE: Restauracao e Bebidas
PARA: Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas
CONTACTOS: i e ica .min-saude.

A COVID-19 é uma doenca causada pela infecdo pelo novo Coronavirus (SARS-CoV-2).
Com base na evidéncia cientifica atual, este virus transmite-se principalmente através de:

— Contacto direto: disseminacdo de goticulas respiratérias produzidas quando uma
pessoa infetada tosse, espirra ou fala, que podem ser inaladas ou pousar na boca,
nariz ou olhos de pessoas que estdo proximas (< 2 metros).

— Contacto indireto: contacto das maos com uma superficie ou objeto contaminado
com SARS-CoV-2 e, em seguida, com a boca, nariz ou olhos.

Para mais informacdes e recomendacdes consultar: www.covid19.min-saude.pt.

Os estabelecimentos de restauracdo e bebidas, pelas suas caracteristicas, podem ser locais
de transmissdo da infecdo por SARS-CoV-2, quer por contacto direto e/ou indireto. Por isso,
medidas adicionais devem ser tomadas para assegurar a minimizacao da transmissao da
doenca nestes contextos.

Assim, nos termos da alinea a) do n° 2 do artigo 2° do Decreto Regulamentar n° 14/2012, de
26 de janeiro, a Direcdo-Geral emite a seguinte Orientacao:

Medidas a Adotar para a Diminuicao da Transmissao da COVID-19

Empresas

1. Osestabelecimentos devem assegurar que todas as pessoas que neles trabalham e que
o frequentam estdo sensibilizadas para o cumprimento das regras, da lavagem correta
das méaos (Anexo 1), da etiqueta respiratéria (Anexo Il), assim como as outras medidas
de higiene pessoal e ambiental. Salienta-se ainda a importancia de:
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a. Elaborar e/ou atualizar o seu préprio Plano de Contingéncia especifico para COVID-
19, de acordo com a Orientacao 006/2020 “Procedimentos de prevencdo, controlo e
vigilancia em empresas”, da Direcdo-Geral da Satde (DGS) [1];

b. Fornecer a todos os colaboradores o Plano de Contingéncia e garantir que estdo
aptos para colocar em pratica todas as medidas preconizadas, informando-os
especialmente sobre como reconhecer e atuar perante um cliente ou colaborador
com suspeita de COVID-19;

c. Reduzir a capacidade maxima do estabelecimento (interior, incluindo balcéo, e
esplanada), por forma a assegurar o distanciamento fisico recomendado (2 metros)
entre as pessoas nas instalagdes e garantir o cumprimento da legislagdo em vigor. A
capacidade maxima de pessoas/servico do estabelecimento deve estar afixada em
documento préprio, visivel para o publico;

d. Privilegiar a utilizacdo de espacos destinados aos clientes em areas exteriores, como
as esplanadas (sempre que possivel) e servico take-away;

e. Dispor, sempre que possivel, as cadeiras e as mesas por forma a garantir uma
distancia de, pelo menos, 2 metros entre as pessoas (Anexo lIl):

i. A disposicdo dos lugares em diagonal pode facilitar a manutencdo da
distancia de seguranca;

ii. Os coabitantes podem sentar-se frente a frente ou lado a lado a uma
distancia inferior a 2 metros.

f. Impedir que os clientes modifiquem a orientacdo das mesas e das cadeiras,
permitindo que os colaboradores o facam, sempre dentro das considera¢ées do
ponto anterior (ponto e);

g. Antever todas as circunstancias que podem ocorrer no estabelecimento, por forma
a promover a adequada distancia entre as pessoas, por exemplo (Anexo IV):

i.  Sempre que possivel e aplicavel, promover e incentivar o agendamento
prévio para reserva de lugares por parte dos clientes;

ii.  Oslugares em pé, pela dificuldade de garantir a distancia entre as pessoas,
estdo desaconselhados, assim como as opera¢bes do tipo self-service,
nomeadamente buffets e dispensadores de alimentos que impliquem
contato por parte do cliente [2];

iii.  Nos pedidos/pagamentos ao balcao, no caso de poder formar-se uma fila de
espera, os clientes devem ser incentivados a manter uma distancia de, pelo
menos, 2 metros o que pode ser conseguido através da sinalizacdo do local
onde devem permanecer a espera da sua vez [3];

iv. A fila de espera no espaco exterior ao estabelecimento deve garantir as
condigdes de distanciamento, seguranca. Tal pode ser conseguido através
de sinalética ou informagdo adequada.
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v.  Acirculagdo das pessoas para as instalagdes sanitarias, que devem ocorrer
em circuitos onde seja possivel manter a distancia adequada entre as
pessoas que circulam e as que estdo sentadas nas mesas.

h. Disponibilizar dispensadores de solugdo a base de alcool localizados perto da
entrada do estabelecimento e noutros locais convenientes, associados a uma
informacao incentivadora e explicativa (Anexo I);

i. Garantir que as instalagdes sanitérias dos clientes e dos colaboradores possibilitam
alavagem das maos com 4gua e sabdo e a secagem das méos com toalhas de papel
de uso Unico. As torneiras devem ser, sempre que possivel, automaticas. A utilizacdo
de secadores que produzem jatos de ar ndo é recomendada. Sempre que possivel
os lavatérios devem estar acessiveis sem necessidade de manipular portas;

j.  Garantir uma adequada limpeza e desinfecdo das superficies, de acordo com a
Orientacdo 014/2020 “Limpeza e desinfecdo de superficies em estabelecimentos de
atendimento ao publico ou similares”, da DGS [4]. Os protocolos de limpeza e
desinfecdo devem ser reforcados, incluindo:

i.  Desinfetar pelo menos seis vezes por dia, e com recurso a detergentes
adequados, todas as zonas de contato frequente (por exemplo, macanetas
de portas, torneiras de lavatérios, mesas, bancadas, cadeiras, corrimaos,
etc.);

ii. Desinfetar antes e apo6s cada utilizacdo, com recurso a detergentes
adequados, os equipamentos criticos (tais como terminais de pagamento
automatico e ementas individuais);

iii.  Higienizar pelo menos trés vezes por dia as instalagdes sanitarias com
produto que contenha na composicdo detergente e desinfetante (2 em 1);

iv.  Trocar as toalhas e higienizar as mesas com produtos recomendados entre
cada cliente.

k. Retirar os motivos decorativos nas mesas;

|.  Substituir as ementas individuais por ementas que ndo necessitem de ser
manipuladas pelos clientes (por exemplo, placas manuscritas ou digitais) ou adotar
ementas individuais de uso Unico (por exemplo, seladas ou impressas nas toalhas
de mesa descartaveis) ou ementas plastificadas e desinfetadas ap6s cada utilizagdo;

m. Deve ser assegurada, sempre que possivel, uma boa ventilagdo dos espacos,
preferencialmente com ventilacao natural, através da abertura de portas ou janelas,
nos periodos do dia com menor calor. Pode também ser utilizada ventilacdo
mecanica de ar (sistema AVAC - Aquecimento, Ventilagdo e Ar Condicionado). Nestes
casos deve ser garantida a limpeza e manutencao adequada, de acordo com as
recomendacdes do fabricante, e a renovacdo do ar dos espacos fechados, por
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arejamento frequente e/ou pelos proprios sistemas de ventilagdo mecanica '
(quando esta funcionalidade esteja disponivel);

n. Garantir o cumprimento das medidas previstas no HACCP.

Colaboradores
1. Os colaboradores de estabelecimentos de restauracao e bebidas devem:

a. Conhecer as medidas que constam do Plano de Contingéncia e saber como agir
perante um caso suspeito de COVID-19;

b. Cumprir as recomendacdes de seguranca e reportar a empresa ou as entidades
competentes situa¢des de incumprimento das medidas implementadas que podem
condicionar perigo para a Satde Publica;

c. Cumprir as medidas de higiene das maos e etiqueta respiratéria recomendadas pela
Direcdo-Geral da Saude;

d. Higienizar as maos entre cada cliente;

e. Utilizar corretamente uma mascara, durante todo o periodo de trabalho num espaco
com multiplas pessoas, respeitando as condi¢des de higiene e de seguranca durante
a sua colocacdo, utilizacdo e remocao. Contemplar a necessidade de substituicdo da
mascara, adotando as boas préticas de utilizacdo. O uso de méscara ndo substitui
outras medidas de prevencdo, como o distanciamento fisico recomendado, que
devem ser mantidas [5,6];

f.  Garantir que a disposi¢ao das mesas e das cadeiras no estabelecimento permitem
uma distancia de, pelo menos, 2 metros entre todas as pessoas;

g. Manter, sempre que possivel, uma distdncia de 2 metros dos clientes e dos outros
colaboradores;

h. Colocar os pratos, copos, talheres e outros utensilios nas mesas na presenca do
cliente que os vai utilizar, devendo ser assegurada a sua higienizacdo e
acondicionamento;

i. Aloica utilizada pelos clientes deve ser lavada na maquina de lavar com detergente,
a temperatura elevada (80-90°C) [7];

j.  Relativamente ao uso de luvas descartaveis, o colaborador deve saber:

i. O uso de luvas para preparar e manusear alimentos ndo substitui a
adequada e frequente higienizacao das maos;

1 Nos termos da Portaria n.° 353-A/2013 de 4 de dezembro.

Orientagdo n°® 023/2020 de 08/05/2020 atualizada a 20/07/2020 4/11

Alameda D. Afonso Henriques, 45 | 1049-005 Lisboa - Portugal | Tel: +351 21 843 0500 | Fax: +351 21 843 05 30 | E-mail: geral@dgs.min-saude.pt | www.dgs.pt



COVID-19 . @ 5. @DGS:

ii.  Os colaboradores nao devem entrar em contato com alimentos expostos e
prontos para comer com as préprias maos e devem usar utensilios
adequados, como guardanapos, espatulas, pingas, luvas de uso Unico ou
equipamentos de distribuicao [8];

iii.  N&o devem passar com as luvas de uma area suja para uma area limpa.
Antes que essa passagem aconteca as luvas devem ser substituidas;

iv. O mesmo par de luvas pode ser utilizado apenas para uma tarefa e deve ser
substituido se danificado ou se o colaborador interromper a tarefa. Se um
colaborador estiver a executar uma mesma tarefa continuadamente, as
luvas devem ser substituidas a cada quatro horas ou sempre que necessario
[91.

2: Os colaboradores que desenvolvam sinais ou sintomas sugestivos de COVID-19 n&o
devem apresentar-se no local de trabalho, e devem contactar a Linha SNS24 (808 24
24 24) ou outras linhas telefénicas criadas especificamente para o efeito, e proceder
de acordo com as indicagdes fornecidas.

3, Os colaboradores que desenvolvam sinais ou sintomas sugestivos de COVID-19
durante o seu turno de trabalho devem ser considerados como Caso Suspeito e ser
encaminhados para a area de isolamento, de acordo com o Plano de Contingéncia.

Clientes

1. Por forma a contribuir para a limitacdo da transmissao da COVID-19, todos os clientes
devem assegurar as seguintes medidas:

a. Higienizar as mdos com solugdo a base de alcool ou com dgua e sabdo a entrada e a
saida do estabelecimento (antes da refeicdo deve ser privilegiada a lavagem das
maos com agua e sabao);

b. Respeitar a distancia entre pessoas de, pelo menos, 2 metros (exceto coabitantes);
c.  Cumprir medidas de etiqueta respiratéria;

d. Considerar a utilizacdo de mascara nos servicos take-away que estdo instalados
dentro dos estabelecimentos, utilizando-a sempre de forma adequada de acordo
com as recomendacdes da DGS;

e. Evitar tocar em superficies e objetos desnecessarios;
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f.  No ato de pagamento, para protecdo dos utilizadores, devem ser utilizadas vias sem
contacto (como aplicagdes informaéticas ou cartdes contactless) ou, no caso de serem
utilizadas moedas e notas bancarias, as méaos devem ser higienizadas apés o seu

manuseamento;

Se apresentar sinais ou sintomas de COVID-19 ndo deve frequentar espacos publicos.

W
Graga Freitas
Diretora-Geral da Saude

2.

I\
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Anexo | - Cartaz informativo sobre lavagem das maos

NOVO CORONAVIRUS

COVID-19

LAVAGEM DAS MAOS

\9 Duracio total do procedimento: 20 segundos

.0
\
0
S
o

@i, 40 M. 120@DGS:

e
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Anexo Il - Cartaz informativo sobre medidas de etiqueta respiratéria

NOVO CORONAVIRUS C0VID-19

Medidas de etiqueta respiratdria

Ao TOSSIR ou ESPIRRAR ndo use as maos,
elas sdo um dos principais veiculos de
transmissao da doenca. Use um LENCO DE
PAPEL ou o ANTEBRACO.

DEITE O LENCO AO LIXO e LAVE sempre as
Maos a seguir a tossir ou espirrar.

EM CASO DE SINTOMAS, LIGUE & SNS24 80824 24 24

s 402 120 DGS =
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Anexo lll - Exemplo de disposicdo no espaco das cadeiras e mesas

Antes: Espaco com 24 cadeiras

O O O O O

O

O O o O O O
L O O O O O
O

O O O O O

Agora: Espaco com 8 cadeiras

o Qa0

> 13

Legenda:
(O Cadeira
[] Mesa
Sala

* Os coabitantes podem sentar-se frente a frente ou
lado a lado
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Anexo IV - Exemplo de disposicdo no espaco das cadeiras, mesas,
lugares ao balcao e filas para pedidos/pagamentos

Antes: Espago com 6 cadeiras em mesa, 6 cadeiras ao
balcao, 3 pessoas a fazer pedidos/pagamentos ao balcao e
com lugares em pé

® O0OO000OO
[
o

0 O

Agora: Espago com 3 cadeiras em mesa, 2 cadeiras ao
balcao, 3 pessoas a fazer pedidos/pagamentos ao balcao e

sem lugares em pé
O—2—Q+=20
“ » -

A » o

m om * 2m*

. o

2m

2m

v
R SR S

Legenda:
() Cadeira @ Pessoa de pé
[[] Mesa @ Funcionario
Sala | Balcao

« Os coabitantes podem sentar-se frente a frente ou
lado a lado
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