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RESUMO

O estudo dos reflexos da gastronomia tipica praiana para a economia da Cidade de
Salvador é o foco principal dessa pesquisa. Essa dissertacdo tem como objetivo
analisar essa contribuicdo através do segmento de restaurantes e 0 seu impacto na
geracdo de empregos diretos, na contratagdo de servicos terceirizados, no consumo
de insumos de empresas fornecedoras locais e no impulso a atividade turistica da
Cidade. Este trabalho se justifica pelo fato de Salvador ser uma cidade
eminentemente turistica, com uma culinaria considerada patriménio nacional, e por
se tratar de um tema muito pouco estudado.O referencial tedrico utilizado foi
construido através da revisdo bibliografica dos seguintes temas: gastronomia
tipica;turismo;economia de servigcos;cadeia produtiva e restaurantes. Quanto a
pesquisa de campo, adotou-se a pesquisa de levantamento, tendo sido estudados
0s estabelecimentos considerados tipicos pelos principais guias especializados:
Guia Quatro Rodas (2014), Revistas Veja Comer & Beber (2014) e o Guia Salvador-
Bahia (2014), utilizando-se como critério de inclusdo a presenca dos restaurantes
em, pelo menos, duas dessas publicacdes. Na etapa seguinte, foram mapeados e
entrevistados os principais fornecedores de insumos para os estabelecimentos
selecionados. No final da andlise, foi possivel perceber que a contribuicdo so
seguimento estudado esta muito aquém do potencial representado pela gastronomia
tipica praiana em Salvador.

Palavras chaves: Gastronomia Tipica. Servi¢os. Restaurantes. Salvador.



ABSTRACT

The study of reflections from local cuisine to the economy of the city of Salvador is
the main focus of this research. This thesis aims to analyze this contribution through
the restaurant segment and its impact on the generation of direct jobs, the hiring of
outsourced services in the consumption of raw materials from local suppliers and the
boost to tourism in the city. This work is justified by the fact that Salvador is an
eminently tourist town, with a cuisine considered national heritage, and there are few
studies on this subject. The theoretical framework was built through bibliographic
review of the following themes: typical gastronomy, tourism, service economy, supply
chain and restaurants. As for the field research, we adopted the survey research,
having studied the establishments considered typical by the major specialized
guides: Guia Quatro Rodas (2014), Magazines Veja Comer & Beber (2014) and
Salvador-Bahia Guide (2014) , using as inclusion criteria the presence of restaurants
in at least two of these publications. In the next stage, there were mapped and
surveyed the major suppliers of inputs to the selected establishments. At the end of
the analysis, it was revealed that the only contribution tracking studied this far short
of the potential represented by the typical seaside cuisine in Salvador.

Key words: Typical Gastronomy. Services. Restaurants. Salvador.
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1 INTRODUGAO

Entende-se por gastronomia tipica a culinaria considerada patriménio cultural
por representar as caracteristicas da identidade de um povo ou sociedade
(BARROCO, 2008, p.7). Por sua natureza, a gastronomia tipica assume grande
expressividade na promocdo dos lugares, passando a ser valorizada como um

importante atrativo para o turismo, notadamente em sua vertente cultural.

Assim como o turismo, conforme Meirelles (2006, p.33), também os servigos
de alimentacdo, categoria em que se podem enquadrar os estabelecimentos que
ofertam a gastronomia tipica, fazem parte do setor de servicos, neste caso,
classificados como servicos de transformacdo por, em sua esséncia, realizar
trabalho na transformacédo de insumos e matérias-primas em novos produtos, que

seriam a alimentacao pronta.

A importancia que a alimentacdo assume para a experiéncia do turista, pode
segundo Fagliari (2005) justificar o desenvolvimento do uso turistico de elementos
gastrondmicos. Para Frederico e Mddolo (2007, p.1), “a culinaria tipica é
considerada uma das mais evidentes e marcantes caracteristicas da identidade de
um povo, nacdo ou sociedade”. Querino (2011) comprova tal entendimento,
destacando a cozinha baiana como um dos patriménios culturais do Estado , se

constituindo em um imenso memorial.

Dessa interrelacdo entre o0s servicos de alimentagcdo e o turismo, e
considerando o poder de movimentacdo de pessoas e capitais representados por
este Ultimo, assume-se gue a gastronomia tipica possa, por consequéncia, trazer
beneficios diretos e indiretos para a localidade visitada, tais como o aumento da
renda e do emprego e a valorizacdo da cultura (LAGE; MILONE, 2006, p.21).

Do ponto de vista econbmico, os efeitos diretos gerados pela atividade
resultam das despesas realizadas pelo turista e os indiretos, por sua vez, sao
oriundos da multiplicacdo deste gasto inicial, através das despesas efetuadas pelos
estabelecimentos de alimentagcédo com seus fornecedores e prestadores de servicos.
Dentre os gastos dos turistas com produtos e servicos, a alimentagdo € o que se
pode destacar quando se aborda a contribuicdo da gastronomia na economia, por

aumentar o consumo e empregos de uma localidade, na manutencdo dos
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restaurantes, melhorando as condi¢bes de vida da populacdo envolvida (MARIANI,
SORIO; ARRUDA, 2010).

Os servicos de alimentacdo e, mais especificamente os restaurantes, sao
classificados pela Organizagdo Mundial de Turismo (OMT), para fins de
contabilidade nacional, como integrantes das “Atividades Caracteristicas do
Turismo”, categoria de atividade que, embora nao seja exclusiva do turismo, deixaria
de existir em quantidade significativa ou teria um grande abalo em seus niveis de
consumo, caso houvesse uma auséncia de visitantes, conforme o Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE, 2012). Se considerar apenas 0s estabelecimentos

de gastronomia tipica, perceber-se-a que esta dependéncia é ainda maior.

Dentro deste grupo de atividades, que € composto, ainda, pelos meios de
hospedagem, o transporte aéreo, as atividades de entretenimento, dentre outras, 0s
servicos de alimentagcédo tém apresentado as maiores contribuicbes aos agregados

macroecondémicos, de acordo com o mesmo estudo do IBGE (2012).

Em 2009, o valor adicionado bruto® pelas Atividades Caracteristicas do
Turismo foi de R$ 103,6 bilhdes, o que representou, naquele ano, uma participacao
de 5,5% no setor de servi¢os e de 3,7% no total da economia. Dentro deste grupo,
0s servicos de alimentacdo se destacaram como a atividade mais representativa,
com 37,4% do total (IBGE, 2012).

Para exemplificar a importancia da contribuicdo indireta do gasto turistico,
ainda referenciando os dados apurados pelo IBGE em 2012, com base no ano de
2009, o consumo intermediario das Atividades Caracteristicas do Turismo, ou seja,
0sS bens e servicos consumidos como insumos no seu processo de producédo (ou
prestacdo de servicos) foi de R$ 109,6 bilh6es. Dentre as atividades que a
compdem, os servicos de alimentacdo registraram a segunda maior participacao

deste consumo intermediario, representando 57% do seu valor bruto de produgéo,

! Os dados mais atuais disponiveis sobre o setor sdo do ano de 2009, disponibilizados em estudo do
IBGE (2012).

% De acordo com o Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada (IPEA, 2015) é o valor que a atividade
agrega aos bens e servicos consumidos no seu processo produtivo. E a contribuicdo ao produto
interno bruto pelas diversas atividades econémicas, obtida pela diferenca entre o valor de producéo e
0 consumo intermediario absorvido por essas atividades.
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parcela apenas menor do que a verificada no setor de transporte ferroviario (IBGE,
2012).

Quanto a geracdo de empregos, as empresas de alimentacao registraram, no
mesmo ano, o montante de 3 milhdes de postos de trabalho, o que representou
50,7% do total de vagas do grupo de Atividades Caracteristicas do Turismo.
Todavia, em que pese a sua importancia na geracdo de empregos, constatou-se ser

a area com menores rendimentos meédios entre as analisadas (IBGE, 2012).

Sendo Salvador uma cidade turistica e a culinaria baiana um patriménio
nacional, parte-se do pressuposto, neste estudo, de que a gastronomia tipica exerce

grande importancia para a economia de servicos da Cidade.

A inexisténcia de trabalhos que procurem investigar essa relacdo e a
formacao profissional da autora, oriunda da area de Nutricdo, foram os principais
motivadores desta investigacao.

Entendendo a importancia econémica da atividade de alimentacéo, buscou-se
responder ao seguinte problema de pesquisa: Qual a contribuicdo da gastronomia

tipica para a economia da cidade de Salvador?

O objetivo geral deste trabalho é o de avaliar a contribuicdo da gastronomia
tipica praiana na economia da cidade de Salvador, estando amparado nos seguintes

objetivos especificos :

a) Verificar a procedéncia dos insumos utilizados pelos estabelecimentos de
gastronomia tipica e a participacdo de empresas locais neste contexto;

b) Definir e representar a cadeia produtiva dos insumos utilizados pelos

estabelecimentos de gastronomia tipica;

c) Verificar a contribuicdo dos estabelecimentos de gastronomia tipica para a
geracdo de emprego em Salvador;

d) Analisar o nivel de dependéncia destes estabelecimentos em relacdo a

atividade turistica.

Esta dissertacdo € uma pesquisa que traz como metodo de abordagem o
meétodo dedutivo. Segundo Lakatos e Marconi (2008), a caracteristica basica do
método dedutivo € o conhecimento do que vai ser pesquisado é o fato de que a

conclusao ja se encontra implicita nas premissas. Gil (2008, p.28) corrobora dizendo
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que esse método refere-se um carater aprioristico de um raciocinio, ou seja, deve
existir um conhecimento prévio. Dessa forma, encontra larga aplicacdo nas ciéncias

por ter principios enunciados como leis.

Quanto ao seu objetivo geral, a pesquisa se classifica como descritiva. O
método da pesquisa descritiva tem como objetivo conhecer e interpretar o objeto de
estudo sem necessariamente modifica-lo. Para Gil (2008, p.47) a pesquisa descritiva
tem o objetivo de descrever as caracteristicas de determinada populacdo em estudo
ou o estabelecimento de associacfes entre varidveis de um mesmo estudo. Ao
descrever o objeto de estudo desta pesquisa, serdo detalhados os comportamentos
das variaveis analisadas e descritas as etapas que compdem a cadeia produtiva que

envolve a gastronomia tipica de Salvador.

No que diz respeito aos procedimentos técnicos, utilizou-se da pesquisa
bibliografica e a pesquisa de levantamento, conforme o Quadro 1,abaixo. A primeira
foi feita através de uma revisdo da literatura existente em livros, dissertacdes, teses
e artigos de periodicos. Os principais temas que constituiram o arcabouco tedrico do
trabalho foram: gastronomia tipica,turismo,economia de servi¢os, cadeia produtiva e
restaurantes. A pesquisa de levantamento, por sua vez, foi realizada através da
aplicacao de questionarios estruturados junto aos restaurantes de gastronomia tipica
de Salvador e mediante entrevista a uma amostra de fornecedores identificada na

primeira etapa da pesquisa.

A identificacdo dos restaurantes de gastronomia tipica nao foi uma tarefa facil,
do ponto de vista metodoldgico, tendo em vista ainda haver grandes divergéncias
conceituais sobre o termo, o que se traduz em uma falta de consenso nesta
classificagdo. Para tentar eliminar eventuais distor¢des, utilizou-se da classificacéo
adotada pelos principais guias de restaurantes de Salvador: O Guia Quatro Rodas, a
Revista Veja Comer & Beber e o Guia Salvador.Bahia.com.br, edicdes de 2014.
Como critério de inclusdo, estudou-se apenas 0s restaurantes que estivessem
presentes em duas das trés publicacdes, conforme serd melhor detalhado na secao
5.1 deste trabalho. O instrumento de pesquisa utilizado, nessa primeira etapa,
avaliou cinco parametros : 1) a caracterizagdo do porte dos restaurantes através
dos numeros de funcionérios; 2) a analise da participacdo de turistas no publico
geral desses restaurantes; 3) o percentual da participacdo da comida tipica praiana

no cardapio; 4) os tipos de insumos que sao trabalhados nos cardapios; e 5) os
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servigos que sao terceirizados. Essas informagdes foram reunidas e processadas no

periodo compreendido entre os meses de outubro de 2014 a janeiro de 2015.

Quadro 1 - Referencial Teérico Conceitual

TEMAS CONTRIBUIGOES PRINCIPAIS AUTORES

Identidade cultural Fagliari (2005)

Frederico e Médolo (2007)
Gomes (2011)

Montanari (2010)
Trevizan (2009)

Corrente técnica Azevedo e Coelho Neto (2010)
Franco (2007)

Paranagua (2006)

Savarin (2009)

Baiana Lody (2013)
Macedo (2008)

Gast i
astronomia Radel (2011)

Sertaneja Radel (2009)

Africana Cascudo (2004)
Ditadi (2000)
Leal (2008)

Querino (2011)
Radel (2012)

Praiana Fernandes (2001)
Querino (2011)
Radel (2009)
Ribeiro (2009)
Jesus (2004)

Servigos Classificacdes Almas (2013)
Costa e Spinola (2012)
Meirelles (2006)

Restaurantes Defini¢cdes e Classificagbes Braga (2008)

Fonseca (2004)

Magri (2009)

Pinheiro, Leite e Oliveira (2008)
Torres (2002)

Walker e Lundberg (2003)

Cadeia produtiva Definicédo Nantes e Leonelli (2000)
Prochnik (2002)

Fonte: Elaborado pela autora desta pesquisa (2015).

No transcorrer desta dissertacdo, algumas dificuldades foram encontradas,
principalmente em relagdo as informagdes a respeito do faturamento mensal dos
restaurantes pesquisados e sobre os fornecimentos de alguns insumos da parte de
funcionarios que trabalham na area de compras. O fato de inexistirem outros
estudos sobre a cadeia produtiva deste segmento também exigiu um esforco maior

da autora no sentido de ter de delimita-la conceitualmente.

Quanto a sua estrutura, esta dissertacao divide-se em cinco capitulos, além

dessa introducgao.

O capitulo dois aborda o entendimento da gastronomia relacionada com a

cultura local, sua relacdo com o turismo e a culinaria tipica da localidade a ser
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visitada e 0s seus impactos na economia mostrando que tipo de reflexos ela pode

proporcionar para a economia local.

No terceiro capitulo, € analisada a origem e principais influéncias da
gastronomia brasileira e baiana, através das contribuicbes das raizes indigena,

portuguesa e africana na constru¢ao de uma etnogastronomia regional.

No quarto capitulo, aborda-se a natureza econdmica dos restaurantes,
caracterizando-os como estabelecimentos pertencentes ao setor de servigos,
trazendo sua origem e as classificacdes, tanto das categorias quanto dos tipos de
servicos oferecidos ao publico. Nesse capitulo, ainda, trabalha-se o conceito de
cadeia produtiva como um instrumento importante para os estudos da economia
fazendo um link para o setor de servi¢os e delineando a Gastronomia Tipica em uma

cadeia produtiva dos principais insumos utilizados nesses tipos de preparacoes.

No quinto capitulo, apresentam-se os resultados obtidos da pesquisa de

campo e, por fim, o sexto capitulo traz as conclusfes alcancadas pela autora.

Pela sua natureza, esse trabalho se enquadra na area de concentracao
“Processos Urbanos e Regionais do Desenvolvimento” do Programa de Pos-

Graduacao em Desenvolvimento Regional e Urbano da Universidade Salvador.
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2 AIMPORTANCIA ECONOMICA DA GASTRONOMIA TiPICA

A gastronomia tipica revela, por sua natureza, o processo de formacao e os
elementos caracteristicos da realidade sociocultural de uma dada sociedade. Para
alguns, ela é considerada uma arte, justamente por esta capacidade de expressar a
cultura de um povo e , consequentemente, transformar-se em um importante atrativo
para o turismo (BRAZ; VEIGA, 2009).

Para Frederico e Mddolo (2007, p.1) "a culinaria tipica € considerada uma
das mais evidentes e marcantes caracteristicas da identidade de um povo, nacéo ou

sociedade”.

Querino (2011) colabora com essa percepcdo ao destacar, no caso especifico
do objeto de estudo deste trabalho, o potencial turistico da cozinha baiana enquanto

um importante patrimonio cultural do Estado.

O Turismo, através do consumo direto dos visitantes, é apenas a maneira
mais direta de aproximacdo aos ganhos econdmicos derivados da gastronomia
tipica. Contudo, ao se analisar a cadeia produtiva dos restaurantes deste segmento,
percebe-se que uma parcela bastante expressiva desta contribuicdo pode ser
atribuida ao consumo dos préprios estabelecimentos® na compra de mercadorias e

servicos de que precisam para funcionar.

s

Todavia, € importante destacar, que existem outras duas dimensdes que
contribuem para a formagdo da contribuicdo econdmica dos restaurantes de
gastronomia tipica: o consumo das familias locais e a receita obtida com o0s
negocios informais, presentes na Cidade sob a forma de vendedores de quitutes,
barraqueiros e ambulantes, ambas de mais dificil mensuracéo e, por este motivo nao

se constituem no foco deste estudo.

7

Para entender a importancia econdmica da gastronomia tipica € preciso,
antes, se aprofundar nas relacdes mantidas por ela com o patriménio cultural e o

turismo, o que sera feito nas sec¢des seguintes.

® O consumo dos estabelecimentos é considerado na literatura que aborda os impactos econémicos
do turismo, como consumo indireto, uma vez que ele é alimentado pelo gasto inicial feito pelo turista
(KADOTA; ROBAHY, 2003).
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2.1 UMA APROXIMACAO AO CONCEITO DE GASTRONOMIA

A Gastronomia ndo pode ser conceituada apenas como o simples ato de
comer. Ela possui um significado amplo, englobando néo apenas a sobrevivéncia do
individuo, mas estando também associada a cultura, costumes e tradicdo dos povos.
Observa-se a existéncia de duas correntes teoricas na definicdo da gastronomia. A
primeira, mais restrita, a define, apenas, como a maneira de intensificar os sabores
dos alimentos de forma prazerosa, enquanto a segunda, mais abrangente e
aderente ao objeto desse estudo, situa-a como importante elemento de identificacéo

cultural e, consequentemente, como atracao turistica diferencial dos destinos.

Seguindo a primeira corrente de pensamento, Paranagua (2006, p.224)
destaca que “de todas as artes, a gastronomia € a unica que traz uma histéria que
tem relacédo direta com os sentidos, condicdo essa que se reflete intensamente na
emocao do homem”. Nesse contexto, o sabor, atributo sem igual, é considerado uma

resposta integrada as sensacfes do gosto e do aroma.

No mesmo sentido, Azevedo e Coelho Neto (2010, p.92) contribuem ao
determinar que “a principal preocupacdo da gastronomia é proporcionar 0 maximo
de prazer a quem come”, permitindo ao comensal identificar as caracteristicas
organolépticas dos alimentos, ou seja, aparéncia, aroma, sabor e textura dos

alimentos o que também é chamado de analise sensorial.
Dias et al (2009, p.3) concordam, acrescentando que

a gastronomia é considerada uma arte, a arte de cozinhar,
gue tem como objetivo transmitir prazer aos que comem, além
disso, a gastronomia se preocupa com as bebidas e com as
gualidades no ambiente do setor.

Conforme Leite, (2004) a gastronomia € uma culinaria desenvolvida dentro
dos principios cientificos ou de técnicas alicercadas em anos de descobertas e
experiéncias que visam equilibrar os sabores dos ingredientes, com finalidades nao
s6 de cunho estético, mas visando a harmonizacdo dos diversos elementos que
compdem as necessidades nutricionais do individuo. Este grupo de definicbes pode

ser reunido conforme o Quadro 2, abaixo.
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Quadro 2 - Definicdes da gastronomia segundo a corrente técnica

AUTORES DEFINICOES

Destaca que “de todas as artes, a gastronomia é a
Unica que traz uma histdria que tem relagdo direta
com os sentidos, condicdo essa que se reflete
intensamente na emogdao do homem”. Nesse
contexto, o sabor, atributo sem igual, é considerado
uma resposta integrada as sensacfes do gosto e
do aroma.

Paranagua (2006, p.224)

Contribui  ao determinar que a principal
preocupacdo da gastronomia € proporcionar o
maximo de prazer a quem come, permitindo ao
Azevedo e Coelho Neto (2010, p.92) comensal identificar as caracteristicas
organolépticas dos alimentos, ou seja, aparéncia,
aroma, sabor e textura dos alimentos que também
s&o chamados de analise sensorial.

Concordam, acrescentando que “a gastronomia é
considerada uma arte, a arte de cozinhar, que tem
como objetivo transmitir prazer aos que comem,
Dias at al (2009, p.3) além disso, a gastronomia se preocupa com as
bebidas e com as qualidades no ambiente do
setor”.

a gastronomia € uma culinaria desenvolvida dentro
dos principios cientificos ou técnicas alicercadas
em anos de descobertas e experiéncias que visam
equilibrar sabores ingredientes, com finalidades
ndo s6 de cunho estético, mas harmonizacdo dos
diversos elementos que compdem as necessidades
nutricionais do individuo.

Leite (2004, p.4)

Fonte: Elaboracao propria com base nos autores consultados (2015).

Uma vez explicada a visdo da corrente técnica, que considera a gastronomia
apenas uma alimentacdo prazerosa construida a base de parametros técnicos, faz-
se necessario destacar as definicbes da segunda corrente tedrica que exalta a
gastronomia como elemento cultural. Para Montanari (2010), os critérios de escolha
dos alimentos também podem variar no tempo e no espaco, em funcdo da carga
simbdlica diferenciada que cada realidade atribui a eles. Portanto, a escolha dos
alimentos leva em consideracao a Lei da Adequacao proposta por Pedro Escudero,
em 1937, que propde que sdo os fatores especificos como os econbmicos e
cultutrais ( habitos alimentares e as particularidades regionais), dentre outros que

vao determinar a escolha do que ira para a mesa das pessoas.

Franco (2007, p.15) contribui com esse entendimento ao afirmar que a
“gastronomia € uma arte ou ciéncia que exige conhecimento e técnica de quem
executa e formagdo do paladar de quem aprecia”. No mesmo sentido é a
contribuicdo de Braz e Veiga (2009, p.1), que relata:

[...] a gastronomia é uma arte na qual quem a executa e quem a aprecia
esteja em perfeita sintonia e, por isso, ndo é facil compreendé-la apenas
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como quem oferece algum alimento ao ser humano, pois nela esté contido o
cotidiano e a histéria de quem a criou.

Por sua vez, consoante Barroco (2008, p.4),

0 ato de se alimentar ndo é apenas bhiolégico, mas também é social e
cultural, possui um significado simbdlico para cada sociedade e para cada
cultura. E fator de diferenciacdo cultural, uma vez que a identidade é
comunicada pelas pessoas através dos alimentos que refletem as
diferencas, as aversdes, identificacfes e as discriminacdes

Ainda sobre o tema e associando-o de maneira mais direta ao Turismo, de
acordo com Cruz e Edmée (2008, p.11) “comer € uma necessidade basica e em
toda atividade turistica existe a programacédo desse momento de lazer, que pode, e
deve estar associado ao prazer e as lembrancas que constituirdo as memoérias da

viagem”

Do ponto de vista de Leite (2004, p.2) “a gastronomia atravessa fronteiras
fazendo parte das viagens a servigo ou para atender as curiosidades turisticas de

cada um, segundo seu modo de viver”.

Outro posicionamento bastante interessante, nessa mesma linha de
pensamento, € o de Fagliari (2005, p.13), segundo o qual “a gastronomia constitui
um chamariz para os turistas e acaba por valorizar os atrativos principais da

localidade diferenciando a oferta turistica como um todo”.

Para Barczsz e Amaral (2010, p.71) “ a gastronomia € um atrativo turistico

gue mexe com o desejo do turista, com o paladar e o prazer de se alimentar”.

Como afirma Grechinsk e Cardozo (2008, p.374) “a gastronomia faz parte do
patrimonio cultural de uma localidade, por ser uma forma de demonstrar

caracteristicas e o modo de vida da mesma”.

Ainda sobre a conceituagdo de gastronomia, faz-se mister a apreciagdo do

posicionamento de Savarin (2009, p.279):

[...] a gastronomia é o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere
ao homem, na medida em que ele se alimenta. Seu objetivo é zelar pela
conservagdo dos homens, por meio da melhor alimentacdo possivel. E a
diferenca entre o prazer de comer e o prazer da mesa, sendo que o prazer
de comer é a sensacao atual de uma necessidade que encontra satisfacao,
ja o prazer da mesa é a sensacdo refletida que nasce de varias
circunstancias, dos fatos, do local, das coisas e das pessoas que estdo
presentes a refei¢éo.
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Ainda sob as consideragdes de Savarin (2009), a gastronomia governa a vida

inteira do homem, desde o nascimento até o momento da morte.

Segue Quadro 3, que resume as definicbes dos autores que seguem a

corrente cultural.

Quadro 3 - Definicbes da Gastronomia segundo a corrente cultural

AUTORES DEFINICOES

Corrobora com esse entendimento ao afirmar que a
“gastronomia € uma arte ou ciéncia que exige
conhecimento e técnica de quem executa e
formagéo do paladar de quem aprecia”

Franco (2007, p.15)

“A gastronomia é uma arte na qual quem a executa
e quem a aprecia esteja em perfeita sintonia e, por
isso, ndo é facil compreendé-la apenas como quem

Braz e Veiga (2009, p.1) oferece algum alimento ao ser humano, pois nela
esta contido o cotidiano e a histéria de quem a
criou”.

“O ato de se alimentar ndo é apenas biolégico, mas
também é social e cultural’. Possui um significado
simbdlico para casa sociedade e para cada cultura.
Barroco (2008, p.4) “E fator de diferenciagdo cultural, uma vez que a
identidade é comunicada pelas pessoas através
dos alimentos que refletem as diferencas, as
aversdes, identificacdes e as discriminagdes”.

“comer é uma necessidade basica e em toda
atividade turistica existe a programacdo desse
momento de lazer, que pode, e deve estar
associado ao prazer e as lembrangcas que
constituirdo as memdarias da viagem”.

Cruz e Edmée (2008, p.11)

“a gastronomia atravessa fronteiras fazendo parte
das viagens a servico ou para atender as
curiosidades turisticas de cada um, segundo seu
modo de viver”.

Leite (2004, p.2)

“a gastronomia constitui um chamariz para os
turistas e acaba por valorizar os atrativos principais
da localidade diferenciando a oferta turistica como
um todo”.

Fagliari (2005, p.13)

“A gastronomia é um o atrativo turistico que mexe
com o desejo do turista, com o paladar e o prazer

Barczsz e Amaral (2010, p.71) de se alimentar”

“a gastronomia faz parte do patrimdnio cultural de
uma localidade, por ser uma forma de demonstrar

Grechinsk e Cardozo (2008, p.374) caracteristicas e 0 modo de vida da mesma”.

“A gastronomia é o conhecimento fundamentado de
tudo o que se refere ao homem, na medida em que
ele se alimenta”. Seu objetivo é zelar pela
conservacdo dos homens, por meio da melhor
alimentacéo possivel. E a diferenca entre o prazer
de comer e o prazer da mesa, sendo que o prazer
de comer é a sensacao atual de uma necessidade
gue encontra satisfacdo, ja o prazer da mesa é a
sensacdo refletida que nasce de varias
circunstancias, dos fatos, do local, das coisas e das
pessoas que estdo presentes a refeicao.

Savarin (2009)

Fonte: Elaboracao propria com base nos autores pesquisados (2014).
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Em sendo um receptidculo da cultura local, a gastronomia passa a ser
considerada uma forma de patriménio de uma determinada sociedade e, como tal,
capaz de motivar e sustentar a atracéo de fluxos turisticos no ambito de um destino

qualquer.

Desse modo, o turista motivado a buscar o prazer de degustar os alimentos,
bem como conhecer a histéria e o modo de viver de uma comunidade, costuma
gastar cerca de um quarto do seu consumo com o item alimentacdo (LAGE;
MILONE, 2006). Reforcando essa afirmacgdo, Trevizan, (2009) assevera que O
turismo se apropria de diferentes aspectos e elementos da localidade onde se
instala ainda mais o da gastronomia, transformando- a em atrativo turistico, criando,
segmentacdes especificas como, o turismo cultural e o turismo gastronémico, que
muitas vezes sao alternativas de desenvolvimento para diversas regides, desde que

bem trabalhado, como sera melhor analisado na secéo seguinte.

2.2 ENTENDIMENTO DA GASTRONOMIA COMO UM COMPONENTE DA
CULTURA LOCAL E O ADVENTO DO TIPICO

O termo cultura local, estudado em varias areas, como sociologia,
antropologia, histéria e comunicacdo, vem sendo relacionado também com a
gastronomia, que desponta como um forte instrumento na tentativa de reforcar o

desenvolvimento e preservacao do patriménio cultural de determinada regido.

Segundo Kashimoto, Marinho e Russeff (2002, p.1), “cultura é definida como
conjunto de solucBes originais que um grupo de seres humanos inventa, a fim de se
adaptar a seu meio ambiente natural e social’. Dentre essas solugbes originais
pode-se enumerar: alimentacdo, religido, vestimentas, costumes, mentalidade,
valores, lingua, simbolos, comportamento sociopolitico e econdmico, dentre outros.

Outra acepcéo seria considera-la como um sistema simbdlico (ANDRADE et al 2013)

De acordo com a Organizacdo para a Educacdo a Ciéncia e a Cultura das
Nagbes Unidas (UNESCO), o conceito de patrimonio cultural inclui edificios,
monumentos, conjuntos arquitetdnicos, pintura, escultura e obras conjuntas do
homem e da natureza com valor universal para a histéria, a arte e a ciéncia
(BRASIL, 2007).
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Desse modo, o patrimonio cultural, soma dos bens culturais de um povo,
constitui-se em um potencial para a atracao de turistas a um determinado destino,
contribuindo para a preservacao daquela cultura. Segundo o Instituto do Patriménio
Historico e Artistico Nacional (IPHAN), o patriménio cultural pode ser definido como
um bem ou bens de natureza material e imaterial. Nesse contexto, os bens
imateriais estariam relacionados aos conhecimentos enraizados no cotidiano das
comunidades como os saberes, as habilidades, as crencas e a modo de ser das
pessoas, manifestacdes literarias, musicais, rituais e festas, que marcam a vivéncia
coletiva da religiosidade, do entretenimento e de outras praticas da vida social.
Nesse diapasdo, a gastronomia pode ser considerada como uma categoria
pertencente ao campo do patrimdnio cultural imaterial por englobar os saberes e
pelo modo de fazer com que o preparo de um prato tipico € transmitido por
diferentes geragodes.

Essa é também a visdo de Schulter (2003, p.11) que reforca que a
gastronomia faz parte do patriménio imaterial por divulgar a arte, o conhecimento e
a tradicdo, de um povo. Segundo a autora, “a gastronomia esta assumindo cada vez
maior importancia como mais um produto para o turismo cultural.” (SCHULTER,
2003, p.11). As motivacdes principais encontram-se na busca dos turistas pelo
prazer através da alimentacdo e da viagem, mas deixando de lado o standard para
favorecer o genuino, ou seja, o tipico, onde a busca pelas raizes culinarias sdo mais

presentes no intuito de conhecer a cultura local.

Na visdo de Azevedo e Coelho Neto (2010), a cozinha ou a maneira de
cozinhar de um povo constitui uma caracteristica da sua cultura, demonstrando
como ele vive, sua formacédo étnica e suas crencas tanto religiosas quanto politicas.
Saber cozinhar €, portanto, uma arte que poucos possuem onde existe a mistura dos
ingredientes de uma forma que saia uma férmula magica de um sabor original com

um toque especial.

Essa magia que circunda a arte de cozinhar esta marcadamente representada
na gastronomia brasileira, a qual possui natureza bastante peculiar e varia de uma
regido para a outra, em fungcédo de sua origem historica e de sua extensdo territorial
(BRAZ; VEIGA, 2009).
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Do ponto de vista de Braz e Veiga (2009), quando se relaciona gastronomia
com cultura faz-se com que as pessoas fiqguem curiosas para conhecer
determinados locais que séo exaltados. Nesse caso, trabalha-se com a valorizacao
da populacédo local que prepara a sua alimentagcdo de um jeito proprio, 0o que

diferencia e a torna téo peculiar de uma regiéo para outra.

Turmina e Marquetto (2011) colabora com essa discussdo ao afirmar que
buscar novos sabores e aromas, através da culinaria local, € uma forma de conhecer
uma cultura, cuja diversidade desperta interesses por novas experiéncias, sobretudo
pelos sabores gastrondmicos e regionais preservados ao longo do tempo. Desta
forma, a gastronomia tipica passou a se constituir em uma nova forma de Turismo

Cultural.

O turismo cultural esta caracterizado quando a viagem € motivada pelo desejo
de conhecer os elementos culturais de um destino, a exemplo da sua arquitetura,
museus e até mesmo a culinaria tipica. Reforcando essa conceituacdo, Cruz e
Edmée (2008) sugerem que “o turismo cultural surge como uma experiéncia
diferenciada que permite aos individuos buscarem, através da viagem, conhecer e
estabelecer uma troca intercultural com a comunidade visitada.” Na mesma opiniéo,
Robertson (2007) acredita que a imagem de um destino esta diretamente
relacionada com o0 seu atrativo, sua infraestrutura e pessoas. A construcdo e
manutencao dessas imagens sao fundamentais para que possam atrair as pessoas.
Dessa forma, o poder publico tem uma grande responsabilidade nessas atividades

para preservacao dos valores artisticos e simbalicos.

Na contribuicdo de Spinola (2007), esse segmento de turismo atrai pessoas
com alto nivel de escolaridade e renda mais elevada que podem contribuir para a
insergéo econdmica por proporcionar o desenvolvimento de atividades relacionadas

com artesanato, folclore e a gastronomia.

Na cooperacao de Leal (2008, p.123), as origens do nosso povo acrescidas a
fatores como a geografia do pais contribuiram para que a cozinha brasileira fosse
bastante variada de um local para outro, mesmo existindo algumas caracteristicas
comuns, notadamente no que se refere a maneira do preparo e acompanhamentos
utilizados nas refeicdes. A cozinha tipica Brasileira € bastante rica e diversificada,

conforme pode ser ilustrado no Quadro 4.



Quadro 4 - icones da Culinaria Tipica das Regides Brasileiras

REGIOES ESTADOS PRATOS E BEBIDAS
Rio Grande do Sul Churrasco
Chimarrao
SuL Parana Barreado
Santa Catarina Caldeirada de peixes
SUDESTE Espirito Santo Moqueca capixaba
Minas Gerais Pao de queijo
SUDESTE Tutu de feijao
Bahia sertao Carne do sol
Charque
NORDESTE Manteiga de garrafa
Babhia litoral Acarajé
Vatapa
Moguecas
Pernambuco Buchada de bode
Rio Grande do Norte Alambica

CENTRO-OESTE Goias Arroz de carreteiro
Pacu frito ou assado
Frango com gariroba
NORTE Amazobnia Caldeirada tucunaré

Tacaca
Tambaqui
Pato no tucupi

Fonte: Elaborado pela autora desta pesquisa (2015).
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Seguindo a mesma linha de pensamento, Azevedo e Coelho Neto (2010,

p.91) afirmam que “a cozinha de um determinado local apresenta os tracos

marcantes da sua cultura, suas crencas religiosas, mas principalmente das

caracteristicas de onde vivem”. Geralmente, as pessoas que vivem em cidades

litordneas sdo estimuladas a consumirem pescados pela facilidade da sua obtencao

pela proximidade do mar, ja as pessoas que vivem em cidades do interior muitas

vezes precisam realizar técnicas de conservag¢do das carnes, para tanto, utilizam o

sal, procedimento herdado pelos portugueses.

Acerca dessa tematica, o entendimento de Talento (2014 informagcéo verbal)*

especificamente sobre a realidade local mostra-se bastante pertinente.

A gastronomia tipica do Brasil € sem dudvida uma das mais ricas e
diversificadas, devido principalmente ao seu processo de formacédo, com
influencia dos povos indigenas, portugueses e africanos. essa mistura de
culturas, ingredientes, valores, deu origem a gastronomia do Brasil,na Bahia
nao foi diferente. A cozinha Baiana, de Salvador, do sertdo ao Recdncavo é
uma cozinha rica e diversificada. Encontramos um pouco de tudo, uma

mistura dos povos que influenciaram a nossa formacao:

Sarapatel,

buchada de bode, as moquecas, as iguarias que hoje sdo vendidas nos
tabuleiros; o acarajé, o abara, dentre outras.

* Informagao concedida pela Profé Luiza Talento, Coordenadora do Curso de Gastronomia da UNIFACS

Universidade Salvador, durante entrevista realizada a autora desta pesquisa, em setembro de 2014.
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De acordo com Lody (2013), a melhor forma de conhecer a culinaria baiana,
considerada multicultural, € degustando pratos como as moquecas que utilizam o
dendé, os doces polvilhados de cravo e canela, o acacd® sem tempero
acompanhando um vatapad bem condimentado, o que reforca a essa culinéria a

misturas de diversas culturas: africanas, indigenas e portuguesas.®

Na visdo de Andrade et al (2013), a comida baiana, esta presente, ao menos
uma vez por semana, como refeicdo principal, tanto em restaurantes, quanto nas
residéncias de Salvador e, por essa representatividade, torna-se um importante

elemento identitario da cultura local.

2.3 ARELACAO ENTRE TURISMO E GASTRONOMIA TiPICA

Segundo o Ministério do Turismo (MTUR, 2010), o desenvolvimento do
turismo cultural € importante, pois além de gerar oportunidades de negécios, € uma
modalidade de turismo que contribui para a preservacdo do patriménio histérico-

cultural.

Segundo Robertson (2007), a imagem de um destino esta diretamente
relacionada com o seu atrativo, sua infra-estrutura e pessoas. A construgcédo de uma
imagem para localidade turistica tem uma importancia fundamental para que possa
atrair os turistas. Com a mesma opinidao, Amaral (2007, p.124) relata que “as cidades
sdo procuradas como destinos turisticos em funcdo dos atrativos e produtos

culturais que oferecem.

Para Grunewald (2003, p.141), “Turismo indica movimento de pessoas que
nao estao a trabalho em contextos diferentes do de origem, seja este o lar, a cidade
ou o pais’. Trata-se, geralmente, de visitacdo a lugares onde poderdo ser

desempenhadas as mais variadas formas de atividades praticas e /ou subjetivas.

Walker (2002) argumenta, ainda, que o Turismo pode ser definido como
ciéncia, arte e a atividade comercial especializada em atrair e transportar visitantes,

acomoda-los e atender, com cortesia, as suas necessidades e desejos.

® Comida de ritual do candomblé e da cozinha da Bahia tendo como ingrediente o milho branco ou
vermelho (RIBEIRO, 2009).
® Essa mistura de culturas sera abordada no terceiro capitulo.
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A vivéncia do turismo cultural esta relacionada com a motivacao do turista,
especificamente de presenciar e experimentar o patriménio histérico e cultural e
determinados eventos culturais. Ainda, buscar estabelecer um contato proximo com
a comunidade visitada, participando de suas atividades que sao tradicionais,
aprender sobre as suas expressdes culturais, estilo de vida e 0s seus costumes que
sdo peculiares (MINISTERIO TURISMO, 2010). Os eventos culturais atraem
visitantes, incrementam as taxas de ocupac¢do na baixa temporada, e, a0 mesmo

tempo, possibilitam visibilidade ao destino através da midia espontanea que geram.

Segundo a Organizagdo Mundial de Turismo (OMT, 2001, p.24), o turismo
compreende “as atividades que as pessoas realizam durante viagens e estadas em
lugares diferentes do seu entorno habitual, por um periodo inferior a um ano, com
finalidade de lazer, negdcios ou outras”. Assim, o conceito de Turismo é muito
abrangente e nédo apenas marcado pela movimentacdo do turista, mas por um
conjunto de atividades de negocios que de forma direta ou indireta fornecem
servicos que suportam as atividades de lazer e de negécios realizados pelas
pessoas fora dos seus locais de trabalho e residéncia habituais. Existem varios
segmentos do Turismo que sdo definidos pela identificagdo de certos grupos de
consumidores relacionados com fatores que determinam suas decisdes preferéncias
e motivacdes. De acordo com o Ministério do Turismo (MTUR, 2001), os segmentos
do Turismo, séo: Turismo de Aventura; Turismo Cultural; Ecoturismo; Turismo de
esportes; Turismo de estudos e Intercambio; Turismo Nautico; Turismo de negdcios
e eventos; Turismo de pesca; Turismo Rural; Turismo Saude; e Turismo Social e
Turismo de Sol e praia. O cultural, objeto desse estudo, compreende as atividades
turisticas relacionadas a vivéncia do conjunto de elementos significativos do
patriménio historico e cultural e dos eventos culturais valorizando e promovendo os

bens materiais e imateriais de uma dada sociedade.

Essas tendéncias de consumo do Turismo podem ser reconhecidas como
oportunidades de valorizar a diversidade e as particularidades do Brasil. Dessa
forma, foi proposta pelo Ministério do Turismo (MTUR, 2010) a segmentacdo do
Turismo como uma maneira de estruturar e comercializar os destinos e roteiros
turisticos brasileiros. Entretanto, para que essa proposta seja efetivada é necessario
conhecer o destino e as pretensodes do turista. Segue o Quadro 5 com as defini¢cdes

de cada segmentacao do turismo proposta pelo MTur ( 2010).



Quadro 5 - Segmentos do Turismo

SEGMENTOS

DEFINICOES

TURISMO DE AVENTURA

“Compreende 0s movimentos turisticos
decorrentes da pratica de atividades de aventura
de carater recreativo e ndo competitivo”. (MTUR,
2010, p.39).

TURISMOCULTURAL

“Compreende as atividades turisticas relacionadas
a vivéncia do conjunto de elementos significativos
do patriménio histérico e cultural e dos eventos
culturais, valorizando e promovendo o0s bens
materiais e imateriais da cultura.” (MTUR, 2010,
p.13).

TURISMO ECOTURISMO

“E um segmento da atividade turistica que utiliza,
de forma sustentavel, o patrimdnio natural e
cultural, incentiva sua conservagdo e busca a
formacdo de uma consciéncia ambientalista
através da interpretacdo do ambiente, promovendo
0 bem-estar das populagbes”. (MTUR, 2010, p.9).

TURISMO ESPORTES

“Compreende as atividades turisticas decorrentes
da pratica, envolvimento ou observagdo de
modalidades esportivas. (MTUR, 2010, p.23).”

TURISMO DE ESTUDOS E INTERCAMBIOS

“Constitui-se da movimentagao turistica gerada por
atividades e programas de aprendizagem e
vivéncias para fins de qualificagdo, ampliacdo de
conhecimento e de desenvolvimento pessoal e
profissional.” (MTUR, 2010, p.19).

TURISMO NAUTICO

“Caracteriza-se pela utilizacdo de embarcacdes
nauticas como finalidade da movimentacéo
turistica.” (MTUR, 2010, p.34).

TURISMO DE NEGOCIOS E EVENTOS

“Compreende o conjunto de atividades turisticas
decorrentes dos encontros de interesse
profissional, associativo, institucional, de carater
comercial, promocional, técnico, cientifico e social.”
(MTUR, 2010, p.46).

TURISMO DE PESCA

“Compreende as atividades turisticas decorrentes
da pratica da pesca amadora.” (MTUR, 2010,
p.28).

TURISMO RURAL

“E o conjunto de atividades turisticas
desenvolvidas no meio rural, comprometido com a
producdo agropecuaria, agregando valor a
produtos e servigos, resgatando e promovendo o
patriménio cultural e natural da comunidade.”
(MTUR, 2010, p.49).

TURISMO SAUDE

“Turismo de Saulde constitui-se das atividades
turisticas decorrentes da utilizacdo de meios e
servicos para fins médicos, terapéuticos e
estéticos.” (MTUR, 2010, p.53).

TURISMO SOCIAL

“E a forma de conduzir e praticar a atividade
turistica promovendo a igualdade de
oportunidades, a equidade, a solidariedade e o
exercicio da cidadania na perspectiva da incluséo.”
(MTUR, 2010, p.6).

TURISMO DE SOL E PRAIA

“Constitui-se das atividades turisticas relacionadas
a recreagdo, entretenimento ou descanso em
praias, em funcao da presen¢a conjunta de agua,
sol e calor.” (MTUR, 2010, p.43).

Fonte: Mtur (2010).

Nota: Elaborada pela autora desta pesquisa (2015).
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O Ministério do Turismo (MTUR, 2010) considera que o Turismo Cultural é
marcado pela motivacdo do turista. O Quadro 6 tem como objetivo definir e

caracterizar os segmentos do Turismo Cultural.

Quadro 6 - Segmentos do Turismo Cultural

SEGMENTOS DO TURISMO DEFINICOES

“no qual ocorre o deslocamento” voluntario e
temporario de individuos, motivados pelo interesse
, ou desejo de conhecimento de aspectos pertinentes
TURISMO ARQUEOLOGICO a culturas passadas, a locais onde se encontram
vestigios materiais representativos de processo
evolutivo do homem no planeta, deixados por
sociedades pretéritas.

Caracteriza-se pelos deslocamentos motivados
para a visitacdo a locais ou atragbes que tiveram
aparicdo no cinema ou na TV, dentro do contexto
i da producdo audiovisual em que estad inserido,
TURISMO CINEMATOGRAFICO sendo considerado um tipo de turismo especifico do
segmento cultural.

Ocorre em funcdo de deslocamentos motivados
pelo conhecimento de monumentos, acompanhar
TURISMO CiVICO ou rememorar fatos, observar ou participar em
eventos civicos, que representem a situagcéo
presente ou da memoria politica e histérica de
determinados locais.

Caracterizado quando as visitas a locais onde se
ENOTURISMO produziam vinhos passaram a ser considerados
como atrativo &ncora de roteiros, e nao
simplesmente uma atividade complementar destes.

Remete a no¢do de origem, cultura, praticas sociais
e raca, onde se considera o patriménio historico e
TURISMO ETNICO cultural como elemento de identidade e
diferenciacdo de um determinado grupo, bem como
as interacdes sociais que ocorrem entre este grupo
e a sociedade em seu entorno.

Quando a finalidade da viagem € a utilizagdo de
; trens, ou melhor, a realizagdo de “passeios sobre
TURISMO FERROVIARIO trilnos” — atrativos cuja singularidade contribui para
a diversificagcdo da oferta turistica brasileira.

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

Configura-se pelas atividades turisticas decorrentes
da busca espiritual e da pratica religiosa em
TURISMO RELIGIOSO espacos e eventos relacionados as religides
institucionalizadas, independentemente da origem
étnica ou do credo.

Fonte: Elaborada pela autora desta pesquisa com base nos dados do MTur (2015)

O Turismo gastronémico, segmento do Turismo Cultural explicado no Quadro

6, se caracteriza na medida em que as pessoas em suas viagens tém a motivacao
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para degustar alimentos e bebidas tipicos como uma forma de passar a conhecer a

origem, habitos, costumes e cultura daquela localidade.

De acordo com a pesquisa realizada pelo Ministério do Turismo (MTUR,
2015) os viajantes, em sua maioria, valorizam os hotéis que servem um bom café da
manhd, opcado motivada pelo fato de ser uma refeicdo que contém varios produtos
tipicos da culinaria regional, como cuscuz e a tapioca do nordeste; os queijos do sul
do pais; pao de queijo de Minas Gerais, além da grande variedade de frutas e sucos.
Ainda sobre a pesquisa, observou-se que a alimentacdo corresponde ao segundo

maior gasto de quem visita o Brasil, cerca de 1/3 de seus gastos.

Para Grechinsk e Cardozo (2008, p.364), a utilizacdo da gastronomia como
produto turistico permite, através da sua valoriza¢éo, o desenvolvimento sustentavel
da atividade por estimular e envolver uma ampla cadeia de fornecimento da propria

comunidade na elaboracéo dos produtos comercializados.

O crescimento do turismo mundial nas ultimas décadas pode ser atribuida a
melhoria das condi¢cbes de renda da populacdo, ao interesse em conhecer novos
lugares e culturas e ao aumento das atividades turisticas com objetivo de atender
mais ainda a demanda deste setor. Segundo o Ministério do Turismo (MTUR, 2015),
em janeiro de 2014, registrou-se um recorde histérico da atividade com o
desembarque internacional de 961.159 pessoas e no nacional com 8.544.210

pessoas.

Na visdo de Beni (2001), o turismo € visto como uma atividade econémica,
por estimular o desenvolvimento intersetorial em funcdo do efeito multiplicador do
investimento e dos fortes crescimentos da demanda interna e receptiva. E
considerada uma atividade preponderante para obtencdo de melhores resultados no
desenvolvimento e planejamento regional e territorial, uma vez que provoca o
aumento da oferta turistica (alojamentos, estabelecimentos de alimentacéo,
indUstrias complementares e outros), como também eleva a demanda de emprego,
repercutindo na diminuicio da mao de obra subutilizada ou desempregada.
Podemos afirmar que gerar emprego ndo é o objetivo primordial de todo o
desenvolvimento turistico, entretanto € um dos principais resultados, pelo fato de o
turismo, como atividade que envolve servigos, ser considerado um potencial gerador

de empregos.
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A relacdo entre a Gastronomia tipica com Turismo pode ser visualizada
através do sistema de turismo criado por Beni (2001), que explica toda a inter-
relacdo dos elementos que compde o turismo e de certa forma como podem afeta-lo.

Figura 1 - Sistema de Turismo de Mario Beni
SISTEMA DE TURISMO - SISTUR: MODELO REFERENCIAL

Conjunt o das relagies ambientais Conjunt o da organizagao estrutural

Ecologico SUPBRAESTRUTURA

| |

INFRA-ESTRUTURA

Conjunto das agdes operacionais

O OFERTATURISTICA | | DEMANDA TURISTICA
S pradugaoy oL o (EDRSURNDY
\—. DISTRIBUICAO 4I
(mercado)

Fonte: Beni (2001).

Ao analisar a Figura 1 verifica-se a representacdo de trés subsistemas:
conjunto de relagcdes ambientais; conjunto de organizagéo estrutural e o conjunto de

acOes operacionais.

O conjunto das relagcdes ambientais apresenta as influéncias reciprocas do
turismo com o ambiente externo ao sistema. Este conjunto esta subdividido em 4

subsistemas: ecoldgico, econémico, social e cultural.

O subsistema ecoldgico analisa as consequéncias da atividade turistica em

relacdo ao meio ambiente, levando em consideracdo fatores como: espaco turistico
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natural e urbano e seu planejamento do territério; preservacdo da flora, fauna e
paisagens. Pode apresentar impactos negativos para o turismo quando apresentam
a depreciacdo do meio ambiente que afasta o turista daguele local, como exemplos:
poluicdo do ar e das aguas, destruicdo das paisagens naturais, entre outros,
entretanto os impactos positivos para o turismo seriam a valorizagcdo do convivio
com a natureza, preservacao de areas naturais, como 0s parques favorecendo a

atracdo do turista para a localidade.

O subsistema econdémico analisa o turismo como uma atividade que favorece
positivamente o crescimento dos municipios e/ou regides, sendo de fundamental
importancia a circulacdo de renda gerada pelo turismo. Os pontos positivos
demonstram a diversidade de produtos ofertados em varios segmentos, onde esta
inserida a gastronomia tipica que é o objeto de estudo deste trabalho. Outro aspecto
positivo seria 0 geracdo de emprego e 0 aumento da renda dos habitantes locais

gue trabalham para que esse processo aconteca.

O subsistema social analisa a interacdo do turismo com a sociedade através
de eventuais mudancas no comportamento demografico das populacfes autdéctones
assim como as influéncias da atividade no modo de vida destas populagoes.

O subsistema cultural tem como objetivo valorizar os elementos que
compdem o patriménio cultural de cada localidade permitindo a utilizacao turistica de

uma forma responsavel.

O conjunto de relacdes estruturais analisa a sustentacdo do turismo na sua
infraestrutura, considerada a parte material e de espaco, tendo os 6rgaos publicos a
responsabilidade de elaboracdo e execucao de planos e programas de ac¢des que
permitem a valorizacédo da localidade e, dessa maneira, atrair as pessoas para uma
visitacao.

O conjunto das ac¢bes operacionais, que compreendem a demanda e oferta
turistica, estuda o turismo dentro das perspectivas de mercado, que sao 0s
consumidores de turismo caracterizados como demanda turistica, além da totalidade
da oferta de produtos e servigos turisticos que, nesse trabalho, é representadas

pelos restaurantes de gastronomia tipica.

Assim, o turismo pode ser caracterizado como uma atividade do setor de

servicos, tipica do capitalismo, por motivar as pessoas a irem buscar novas
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experiéncias e vivéncias, dentre elas experiéncias gastronbmicas e, desta forma,

contribuir para aumentar o consumo, producao de bens e empregos.

Cooper et al (2001, p.163) referem que os turistas sdo importantes para o
setor econdmico da regido por usarem o seu dinheiro em uma grande variedade de
produtos, como: hospedagem, alimentos, bebidas, mercadorias do comercio e, desta
forma, contribuem, estimulando a economia receptora. Mariani et al (2008, p.2)
corroboram dizendo que o turismo constitui uma atividade produtiva que gera

empregos tornando-se, dessa maneira, um setor motriz da economia.

Walker (2002) chama atencdo para o fato de que os turistas produzem
impactos econdmicos secundarios quando os gastos de forma direta sédo reciclados
pelos estabelecimentos e wusados em novas mercadorias, pagamento de
funcionarios que servem os turistas e gastam nos lugares onde moram, enfim € uma
reacdo em cadeia continua ate que depois de tanto circular o dinheiro va para outra

area demonstrando seu efeito multiplicador.

Para Mariani, Sorio e Arruda (2011, p.33), o turismo tem efeito direto e
indireto na Economia da localidade ou regido onde € empreendido. Os efeitos
diretos sdo os resultados das despesas realizadas pelos turistas dentro dos préprios
equipamentos de apoio. Os efeitos indiretos sédo resultantes da despesa efetuada
pelos equipamentos e prestadores de servicos turisticos na compra de bens e

servigos de outro tipo.

Assim, a gastronomia repercute na economia por contribuir para aumentar o
consumo, producdo de bens, servicos e empregos de uma localidade, na
manutenc¢do da qualidade dos restaurantes cooperando para melhorar as condicdes

de vida da populagéo envolvida.

2.4 OS IMPACTOS ECONOMICOS DA GASTRONOMIA

Os impactos econémicos representados pela Gastronomia atraem estudos
mais detalhados com o objetivo de identificar seus determinantes estratégicos
relacionados com: investimento, produto nacional, geracdo de renda, criacdo de

empregos, dentro de uma localidade especifica (LAGE; MILONE, 2006).
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A gastronomia, entre as expressodes culturais significativas, ganha status e
destaque na sua importante contribuicdo no desenvolvimento da economia dos
destinos. Essa contribuicdo pode se dar de diferentes formas, como: refei¢cdes fora
do lar (realizadas por moradores locais que ndo tem tempo de realiza-las em casa),
refeicbes dos turistas que visitam a localidade e precisam de se alimentar, tanto nos
estabelecimentos formais (bares, padarias, cafeterias, supermercados e
restaurantes, que € o objeto de estudo), como nos informais (barracas e ambulantes
de praias, quituteiras); pela contribuicdo dos cursos de Gastronomia, tanto 0s
ofertados pelas faculdades e universidades, quanto os ofertados por empresas e
também pelas lojas e empresas que vendem os utensilios e ou insumos utilizados

nas preparacfes dos pratos culinarios.

Tratando-se, ainda da alimentacdo, observam-se as mudancas ocorridas nos
hébitos da sociedade que também fortaleceram um segmento da gastronomia que é
definido como “Food Service” (Alimentagdo fora do lar). Essas mudancas estédo
associadas a alguns fatores, como aumento da massa salarial, a maior insercédo da
mulher no mercado de trabalho ou para aqueles casos cuja atividade os impossibilite
de estar de volta ao lar a tempo de saciar a fome. Na opinido de Sloan (2005,
p.130), esse aumento no consumo de refei¢cdes fora de casa requer um aumento de
ofertas de restaurantes e a escolha dos tipos de refeicdes demonstra a natureza

diferencial de status e rela¢gdes sociais.

Os dados apresentados pela Associacdo Brasileira das Industrias da
Alimentacdo (ABIA), em 2012, comprovam que mais de 30% das vendas na
industria de alimentacdo foi abarcada por esse segmento da gastronomia, jA em
2013 o percentual passou para 34% das refeicOes de brasileiros fora do lar,
representando uma variagdo de 13,3% (ABIA, 2012).

Dentro desse segmento de alimentacdo fora de casa, tem uma versédo que
vem ganhando espaco por ser de preparacdo rapida e de baixo custo que é
denominada de “Street food” (comida de rua) que atende as necessidades de seus
consumidores, entretanto ndo se pode mensurar o quanto contribui para a economia
por ser realizada, muitas vezes, por empreendimentos ndo cadastrados em nos
orgaos oficiais e que trabalham de forma autbnoma. Esse tipo de atividade vem se
formalizando por conta do advento da figura juridica do Microempreendedor

Individual (MEI) que tem por definicdo pessoas que trabalham por conta propria e
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que se legalizam como pequenos empresarios. De acordo com o Portal do
Empreendedor MEI (2015), para ser um MEI é necessario faturar, no maximo, R$
60.000,00 por ano e nao ter participacdo em outra empresa como socio ou titular. O
MEI também pode ter um empregado contratado que receba salario minimo ou o
piso da categoria. Através da Lei Complementar n°® 128, de 19 de dezembro de
2008, criou-se condicOes especiais para que o trabalhador conhecido como informal
possa se tornar um MEI legalizado. Entretanto, esses dados ainda sao incipientes,

pois a maioria desses trabalhadores ndo é formalizada.

Segundo Freitas (2010, p.66), a procura por essas refeicdes rapidas e de facil
acesso, por parte do consumidor, vem crescendo nos ultimos anos e acredita-se que
seja pela praticidade no preparo e no seu consumo. Esse tipo de comércio
ambulante de alimentos é considerado uma pratica comum em diversos locais no
mundo, além do que alguns apresentam uma relevante importancia turistica. Uma
grande preocupacao, entretanto, recai sobre a manipulacdo desses alimentos,
principalmente entre os profissionais Nutricionistas, pois nesse comeércio existe
auséncia de infraestrutura , falta de conhecimento de técnicas de manipulacéo por
partes dos comerciantes e falta de fiscalizag&o.’

Para Magri (2009, p. 18), o almoco fora de casa deixou de ser passeio de fim
de semana em familia e tornou-se uma necessidade, virando uma tendéncia a
terceirizacao de servigcos para familias. Muitas maes trabalham fora o dia todo e ndo

tém mais tempo de cozinharem para os filhos.

Corroborando, Santos et al (2011, p.641) dizem que a maior concentracdo de
pessoas nos grandes centros urbanos e alteracdes no estilo de vida da populacdo

vém induzindo mudancas nos padrdes de vida e comportamentos alimentares.

O segmento dos Restaurantes, bares, lanchonetes se constitui na outra face
desta atividade, beneficiada pelo acelerado numero de pessoas que moram
sozinhas e que precisam utilizar essa opcao objetivando realizar a sua alimentacéo

de forma pratica, além de buscar um convivio social conhecendo novas pessoas.

" Esses problemas apresentados nesse segmento podem resultar em infeccGes alimentares por
patégenos, como exemplos: Staphylococcus aureus, que podem causar gastroenterite resultantes de
manipulagdo inadequada, causando vomitos, nauseas, distdrbios hidro eletroliticos, que podem
evoluir para o 6bito do comensal, como também ser contaminado por Clostrisium botullium,
responséavel pelo botulismo, que pode causar paralisia cerebral.
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De acordo com Vasconcelos (2006), restaurante traz uma contribuicdo
importante no tocante ao setor de servicos, do ponto de vista econdmico, por
contribuir na participacdo do Produto Interno Bruto (PIB). O setor de Restaurantes &
considerado um mercado crescente e um dos principais geradores de negdcios e

empregos do pais.

Sob a odtica de Cardoso (2011, p.105), um restaurante € considerado um
empreendimento complexo por desenvolver atividades: comerciais; industriais e de
prestacdo de servigos. Exercem as atividades comerciais quando vendem o que é
produzido. A prestacéo de servicos é relacionada ao atendimento do cliente tanto no
recebimento quanto na maneira de ser servido. As industriais estdo correlacionadas
com as transformacfes dos insumos no produto final. Assim, ao servir o cliente, 0
estabelecimento tem, na preparacao final, os custos relativos a todas as atividades

envolvidas.

Os dados da Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL,
2015) reforcam a importancia do segmento para a economia quando mostram que
em 2013, 32,9% do consumo alimenticio da populacao brasileira foi realizada fora de
casa e que, para 2014, esse indice poderia chegar a 38%, segundo estimativa do
Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica (IBOPE, 2015).

Numa tentativa de se aproximar da contribuicdo da gastronomia para 0s
agregados macroecondmicos, utilizou-se o ultimo estudo sobre a Economia do
Turismo, publicado pelo IBGE (2012), referente ao periodo 2006-2009. Este estudo
considera a Classificacdo Internacional Uniforme das Atividades Turisticas (CIUAT),
desenvolvida pela OMT, que é compativel com a terceira revisdo da International
Standard Industrial Classification (ISIC) elaborada pela Organizacdo das Nacgdes
Unidas (ONU) com a Classificagdo Nacional de Atividades Econdmicas (CNAE),

utilizada no Brasil.

A OMT identifica, a partir da Classificacdo Central de Produtos (CCP) (Central
Product Classification - CPC), elaborada pela ONU, um conjunto de 170 produtos
que sdo especificos do turismo. Esses produtos sdo subdivididos, ainda, em dois
grupos: os produtos (bens e servigos) caracteristicos do turismo e os produtos (bens

e Servigos) conexos ao turismo.
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As atividades caracteristicas do Turismo, grupo onde se enquadram oS
servicos de alimentacdo, sdo aquelas que “deixariam de existir em quantidade
significativa ou para os quais o nivel de consumo seria sensivelmente diminuido, em
caso de auséncia de visitantes.” (IBGE, 2012, p.9). J4& as atividades ou servigos
conexos ao Turismo, constituem-se em uma categoria residual que “inclui produtos
que, apesar de identificados como especificos do turismo em um pais, ndo sao
considerados assim em todos. O transporte ferroviario urbano de passageiros € um

exemplo de um produto conexo ao turismo”.

No ambito das Atividades de Servicos de Alimentacdo®, foram computados os
resultados das seguintes categorias: 55.21-2 — Restaurantes e estabelecimentos de
bebidas, com servico completo; 55.22-0 — Lanchonete e similares; 55.29-8 — outros
tipos de servicos de alimentacdo. Esta classe compreende: o servico de alimentagéo
de comida preparada, para o publico em geral, em locais abertos, permanentes ou
nao, tais como: trailers, quiosques, carrocinhas e outros tipos de ambulantes de
alimentacéo preparada para consumo imediato. Esta classe compreende também: a

venda de alimentos preparados em maquinas de servicos automaticas.

O estudo identificou que, em 2009, o valor adicionado bruto pelas atividades
caracteristicas do Turismo, ao PIB brasileiro, foi de R$ 103,6 bilhdes, o que
representou 5,5% do valor adicionado bruto do setor de servicos e 3,7% do valor
adicionado bruto total da economia. Neste contexto, os servicos de alimentagcédo se
constituiram no grupo mais representativo, com uma contribuicdo de R$ 38,8 bilhdes
de 37,4% do total (IBGE, 2012).

A importancia da cadeia produtiva de uma determinada atividade para a sua
contribuicdo na economia pode ser percebida pela representatividade ou pelo peso
do consumo intermediario desta atividade em relacdo ao seu valor bruto total. O
consumo intermediério corresponde “ao valor dos bens e servigos consumidos como
insumos no processo de producéo.” (IBGE, 2012, p.23). Quanto maior for o consumo
intermediario, mais importante é a cadeia de fornecedores de insumos e servi¢cos
para aquela dada atividade. Em 2009, o consumo intermediario total das Atividades

Caracteristicas do Turismo totalizou R$ 109,6 bilhdes. No segmento dos servigos de

® Desconsiderou-se, apenas as atividades com os cédigos CNAE: 55.23-9 — Cantinas (servicos de
alimentacéo privativos); e 55.24-7 — Fornecimento de comida preparada (IBGE, 2012)
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Alimentacdo, identificou-se que o consumo intermediario corresponde a 57% de todo

o valor que é gerado pelo segmento para a economia.

No quesito geracdo de empregos, em 2009, as atividades caracteristicas do
Turismo contavam com 5,9 milhdes de ocupacdes, o que representava 9,9% do total
do setor de servicos e 6,1% do total da economia. Novamente, 0s servicos de
Alimentacdo se destacaram no grupo, com 3 milhdes de ocupacdes, ou 50,7% do

total.

Também a contribuicAo dos servicos de Alimentagdo para a renda foi
destacada, representando o0s servicos de Alimentacdo apresentaram a maior
participacdo nas remuneracfes pagas pelas Atividades Caracteristicas do Turismo,
com 29,0%, ou R$ 14,1 bilhdes. Essa contribuicdo para a renda é composta,
majoritariamente, pelos salérios e contribuigdes previdenciarias. Contudo, este ndo é
0 segmento que melhor remunera, com uma média anual de R$ 4,7 mil, contra uma
média de R$8,2 mil. Neste quesito, os servicos de Alimentacdo ocupam o ultimo

lugar do grupo, denotando a prética de baixos salarios no total.

Trazendo para a localidade estudada, geralmente os produtos oferecidos, na
cidade de Salvador, como comida de rua s&o: cachorro-quente, balas, biscoitos,
pipoca, sorvetes, caldo de cana, pastel, agua de coco e o famoso acarajé, muito
apreciado pelos turistas e que representa um icone das diversas iguarias baianas e
sempre associado como uma experiéncia turistica de estar na Bahia, tema que sera
discutido no proximo capitulo. Além do acarajé, no tabuleiro das baianas também
sao tradicionalmente vendidos, 0os seus acompanhamentos : vatapa, camaréo seco,
caruru, vinagrete, e outras opcdes como, abara, lelé (feito com milho amarelo),
passarinha frita (baco do boi), bolo de estudante (feito com tapioca), cocada branca

e preta.

Ainda sobre comidas de rua, a tendéncia das “Street Food” também chegou a
cidade, sendo estimulada pela gestdo municipal através da realizacdo de feiras

gastrondmicas em pracas publicas, nos finais de semana. (ASSIS,2015)

No proximo capitulo iremos descrever como se formou essa rica gastronomia,
fazendo referencia as principais influencias culturais que contribuiram para a sua

identidade.
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3 A GASTRONOMIA BAIANA

A origem da alimentacao baiana constitui um amplo memorial, uma juncéao de

vérias influéncias que contribuiram para a sua formacao.

Essa mistura de influéncias resultou das principais etnias participativas desse
processo da culinaria nacional: indio, portugués e o0 negro, que contribuiram na
formacdo da identidade propriamente brasileira. Aliado a esse fator, a
continentalidade do Brasil e a sua exposicdo a influencia de diferentes fluxos
migratorios ao longo de sua histéria colaboraram para a diversificacdo das
gastronomias regionais que apresentam significativas diferencas, nos insumos
utilizados, na forma do preparo do alimento e na sua apresentacdo. Ao mesclar
essas caracteristicas étnicas, surgiu uma grande variedade de pratos e sabores

regionais em todo territério brasileiro com especial destaque para a culinaria baiana.

Para, Lody (2013) esses fatores contribuiram para o fato da culinaria baiana,
em funcédo da sua diversidade e variedade, ser conhecida como uma cozinha plural,

multiétnica, tradicional, criativa e saborosa.

3.1 A ORIGEM DA GASTRONOMIA BAIANA

Na época do descobrimento, os habitantes que estavam situados no Brasil ja
apresentavam uma alimentacdo diversificada, porém dentro das possibilidades

locais que contribuiram posteriormente para a evolugdo da culinaria brasileira.
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O primeiro estudo documentado pelo escrivao portugués Pero Vaz de
Caminha registrou as suas impressdes sobre a terra descoberta e as relacdes entre
colonizadores e indigenas (MACEDO, 2008).

Os residentes do Novo Mundo®, (nome dado ao hemisfério ocidental, mas
especificamente ao continente americano) tinham uma alimentagdo basicamente
constituida de alimentos simples, primarios que eles plantavam para o seu sustento,
como exemplo: macaxeira (aipim), palmito, milho, batata, feijao, cara, abdbora e
amendoim. O alimento preferido dos indios era a mandioca (FAGLIARI, 2005,
p.112). Da mandioca eles fabricavam alguns subprodutos como beiju, tapioca,
carima, mingaus e pirées (uma papa feita com farinha de mandioca adicionada a
caldos) (RADEL, 2011).

Os indigenas ndo plantavam consumiam as frutas que colhiam diretamente
da natureza, ou seja, das arvores e conforme o seu tempo: abacaxi, abacate,
tucuma'® ,entre outras, que eram consumidas ao natural, enquanto que acai e
japura, frutos de palmeira, eram dissolvidos em agua e misturados com farinha ou
tapioca (FERNANDES, 2001).

Os peixes das mais diversas qualidades eram pescados por varios métodos:
com mundéus, armadilhas de palha colocadas nas calhas dos riachos, utilizando o
arco e flecha com lanca (os indigenas ndo usavam redes). Como modo de conservar
esse alimento, era utilizada a técnica de moquear, que consiste em secar a carne e
depois a passar pelo fogo. Antes do consumo, essa carne moqueada era submetida
mais uma vez ao fogo para chegar ao ponto desejado, com o objetivo de assar mais

ou simplesmente reaquecé-la (RADEL, 2011).

O condimento predileto utilizado pelos indios era a pimenta (capsicum), de
todas as cores, que eles colocavam na hora que iam comer. A pimenta tinha o

objetivo de maximizar o odor e sabor dos alimentos (RADEL, 2011).

Nao gostavam de usar o sal, mesmo depois de ter sido popularizado pelos
portugueses e, quando queriam utiliza-lo, eles retiravam da agua do mar o das

cinzas do caruru das cachoeiras’ ou dos palmitos de algumas palmeiras.

° Nome dado ao hemisfério ocidental, mas especificamente ao continente americano. Sua origem é

em funcgdo da descoberta da América (LESTER, 2012).
% Fruto de uma palmeira amaz6nica rica em vitamina A com 250 calorias em cada 100g.
! Planta nativa das cachoeiras gue eram utilizadas para fazer sal (FONSECA, 2008).
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(MACEDO, 2008). De acordo com Radel (2011, p.70) eles geralmente comiam
iNnsosso. Aos poucos, comecaram a usar misturado com a pimenta ja machucada
que davam o nome de inquitaia. O seu uso acompanhava o peixe assado ou

mogqueado para ajudar na conservacéo de mais dias.

Os indios ndo usavam 0leo na preparagdo dos alimentos, entretanto o 6leo de
urucum (Bixa orellana L.) que se destaca pela sua ampla aplicabilidade,
principalmente como um dos principais fontes de corantes naturais, era muito
utilizado pelos indigenas como: medicamento, tinta para pintar o corpo, para
proteger contra as picadas de insetos e proteger do sol. Atualmente, o urucum vem
sendo utilizado na indastria farmacéutica, cosmética e alimenticia (conhecida como
colorau ou acafrdo), objetivando realcar a cor em diversas preparacoes,
principalmente em preparacées de moquecas em restaurantes naturais (RADEL,
2011).

O cozimento era feito em grelhas colocadas diretamente no fogo ou dentro de
um buraco na terra e coberto com folhas grandes, era uma espécie de forno
subterrdneo chamado de Biaribi. Essas herangas dos habitos indigenas foram uma
contribuicdo importante para a alimentacao brasileira. De acordo com Fagliari (2005,
p.113), na atualidade, a heranca indigena é mais presente e forte nas regides Norte

e Centro-Oeste, onde o uso de tais tradicdes por eles permanecem fortes.

Fernandes (2001) entende que outro costume alimentar indigena, que hoje
seria considerado ultrajante, era a antropofagia'’, praticada apds rituais,
principalmente pelos indios da tribo Tupinambad, pois eles acreditavam que depois
da morte o corpo iria ser consumido por espiritos do outro mundo com o nome de
mée e, em seguida, reencarnavam como méae também. Como forma de impedir essa

ocorréncia, eles achavam que os inimigos deveriam ser devorados ainda na terra.

A culinaria portuguesa, valorizada pela sua riqueza e variedade, teve grande
importancia ao trazer diversos alimentos na época do descobrimento, que nas novas
terras eram desconhecidos e que depois fizeram parte da nossa culinaria, como:
figo, laranja, liméo, meldo, uva, cenoura, agrido, espinafre, arroz, cana-de-acgucar.
Os portugueses trouxeram as sementes e as mudas desses alimentos. Essas

sementes e mudas de hortalicas que dariam temperos e as verduras e os legumes

'2 Individuo que come carne humana (AGNOLIN, 2002).
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que seriam usados nos guisados sdo: gengibre, salsa, horteld, cebola, cebolinha,
alho, alface, agridao, mastruco, abobora, pepino, nabo, berinjela e cenoura (RADEL,
2011).

Como os indios nao tinham tradi¢cdo na criagdo de animais, os mesmos foram
trazidos pelos portugueses, como: boi, vaca, carneiro, ovelhas, cabras, patos, touros

e gansos, sendo criados pelos negros nos quintais das casas dos brancos.

Doces a base de ovos tiveram origem também de Portugal e foram trazidos
para a Bahia pelas senhoras portuguesas como os doces de ambrosia e baba de
moca,também os portugueses trouxeram alimentos embutidos (presunto defumado),
além de pao branco, massas folhadas. Alimentos esses que na atualidade
promovem excesso de calorias e gorduras, proporcionando inicio de doencas

crdnicas ndo transmissiveis, tais como obesidade, hipertenséo arterial, diabetes.

Segundo Radel (2012, p.14), em 1834, o Marqués de Pombal expulsou
padres, freiras e monges das ordens religiosas de Portugal e algumas dessas freiras
vieram para o Brasil, uma grande parte ficou em Recife e uma quantidade menor em
Salvador, possibilitando que tanto o convento da Lapa e o de Santa Clara do
Desterro assumissem destaque na docaria baiana. Aliado ao conhecimento das
receitas, a variedade de frutas existentes na Bahia essa expertise se expandiu
também para o preparo de licores finos, ainda hoje comercializados pelas religiosas.
Outra observacédo é em relacdo ao uso exclusivo de farinha de trigo na confeccao
dos doces em Portugal, enquanto que, na Bahia, existia uma diversidade de opc¢des

como o fuba, o amido de milho, o polvilho azedo, o polvilho seco e a tapioca.

Ainda sob a ética do autor, contribuiu para a identidade dos doces na Bahia,
além das frutas, o uso do leite de coco no lugar do leite de vaca sendo o primeiro
mais barato por existir em grande quantidade na Bahia pelo seu litoral coberto de
coqueirais. Essas adaptagcOes consideradas criativas, ndo afetaram o produto final.
O unico problema apresentado era a sazonalidade das frutas, como o: abacaxi,
manga, caju e umbu, que s6 eram produzidos no verao; o jenipapo No inverno e o
caja na quaresma, mas essa dificuldade era vencida quando se faziam as conservas
(RADEL, 2011).

A terceira forte influencia na nossa culinaria foi a africana que teve a sua

importancia ndo apenas pelos ingredientes usados no preparo dos alimentos, mas
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pelo dominio do forno e fogdo apresentado pelas escravas. Os ingredientes mais
usados foram: a pimenta de forma desmedida; o tipico azeite de dendé, o leite de
coco, e 0 camardo seco. Houve também como heranca africana o uso da musica
como incentivo para desenvolver esforcos, na alegria e nos gostos pelas festas, que
também se tornou peculiar do baiano (RADEL, 2006).

Em funcado da diversidade de influencias que contribuiram para a constituicao
da culinaria tipica baiana, ela foi dividida em trés vertentes principais: a cozinha
sertaneja, a praiana e a africana. O baiano € um herdeiro desse patrimoénio culinério
das trés racas formadoras de sua etnia (CASCUDO, 2004). Radel (2006) considera,
ainda, que, na Bahia, a cozinha Africana agregou-se na capital, enquanto a

sertaneja pelo interior e a praiana espalha-se por todo o seu litoral.

3.1.1 Gastronomia Sertaneja

A cozinha sertaneja na Bahia sé recebeu influéncia da cozinha portuguesa.
Sua origem foi a mesma que a de Minas Gerais como também em todo Nordeste.
Entretanto, apesar da base dos animais utilizados serem a mesma, especificamente
na Bahia, a culinéria sertaneja foi baseada apenas na cabra, ovelha e boi. Ao longo
do tempo, foi se diferenciando tanto na sua forma de preparar quanto no uso dos
ingredientes  (temperos), guarnicdes (complementacdo dos pratos) e
acompanhamento. Dessa maneira, a cozinha sertaneja da Bahia foi se diferenciando
pela sua autonomia na forma de preparo dos alimentos, bem como na sua forma de

montagem, mesmo tendo os ingredientes iguais (RADEL, 2009).

A gastronomia sertaneja apresenta um cardapio amplo de opcdes, porém com
muitas caracteristicas em comum. Geralmente, a cozinha do interior ou do sertéo,
nomes também dados a cozinha sertaneja, € composta de rapadura, carne do sol,
milho, carnes de carneiro, cabrito e bode. Apresenta-se como uma cozinha rustica
com um sotaque préprio e pouca influéncia dos africanos e com uma pequena
presenca dos portugueses. A caracteristica do sertdo baiano inova com receitas a
base de pirdo, farofa de agua e carne seca, ingredientes fundamentais nessa
culinaria (RADEL, 2009).

Essa culinaria € mais evidenciada no interior da Bahia, sendo utilizados como

ingredientes basico o feijao de corda e a carne do sol, utilizados em diversas formas
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de preparo, como: ensopados®®, guisados™* e refogados’.. Conforme Radel (2009,
p.19) é a estrutura da cozinha sertaneja, mas que nao é tdo divulgada como a
cozinha afro-baiana mais conhecida como cozinha baiana. Pode-se dizer que a
cozinha sertaneja se estende por toda a Bahia, mas tem uma presenca mais fraca

no litoral, onde impera a cozinha afro-baiana.

Uma das carnes mais usadas e consideradas a base dessa culinaria € a
carne do sol, que, em conformidade com Radel (2009, p.207), é a base da
alimentacao de todo sertanejo da Bahia e da caatinga do Nordeste. A maneira de
preparar essa iguaria € colocando pedacos grandes de carne para salgar e, uma vez
bem salgadas, sdo lavadas e colocadas ao sol para secar e, depois, podem
conservar por um maior tempo. Essas carnes sao diferentes pela sua origem: boi,
carneiro, bode e porco, caracteristicas dessa culinaria. Sua qualidade vai variar de
acordo com: um corte e de uma sangria perfeitas; o tempo de exposi¢cado ao sol e o

preparo; grau de umidade do ambiente e, por fim, pelo transporte e armazenamento.

Outra carne bastante utilizada no sertdo é a de cordeiro. Possui
caracteristicas nutritivas e saudaveis, com elevado teor de proteinas e baixo de
colesterol. Juntamente com o cabrito € a carne mais consumida nos campos e nas
cidades “sertanejas do mundo”. Em relacdo a idade do abatimento dessas carnes,
na Europa é realizado quando o cordeiro esta entre 1 a 2 meses de idade e, no
Brasil, entre 3 a 6 meses, sendo que, com seis meses, 0 couro desse animal pode
ser comercializado (RADEL, 2009).

Radel (2009) considera, ainda, que o charque que iniciou a sua produ¢ao no
Brasil nas cidades litoraneas do Nordeste com o objetivo de obter a conserva da
carne de boi, entretanto foi no Rio Grande do Sul que essas carnes prosperaram
tornando um produto com uma comercializacao forte. O charque € utilizado tanto na
culinaria sertaneja quanto na afro-baiana e foi bastante utilizada pelos pobres e

escravos que comiam em pedacos junto a sopa de mandioca.

A culinéaria tradicional da Chapada Diamantina é também de origem sertaneja
com varios tipos de pratos tipicos. No Quadro 7, sdo apresentados alguns deles.

'3 Método de cozimento em &gua fervente, sendo constituido de molho.

 Uma técnica culinaria gue consiste em cozinhar com base em um refogado. Também chamada de
cozido.

* Método de cozimento que coloca o alimento em gordura por pouco tempo juntamente com 0s
temperos machucados.
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Quadro 7 - Principais Pratos da Culinaria Regional da Chapada Diamantina

PRATOS CARACTERISTICAS
Godé de Banana Ensopado feito de carne de sol e banana
verde
Farofa de Garimpeiro Feita com carne de sol frita bem
temperada, seca e prensada como uma
pacoca.
Cortado de Palma Um tipo de cacto refogada e picada em

pequenos cubos. Serve acompanhada de
pratos tipicos como godo de banana.

Moqueca de Jaca A jaca substitui os peixes e mariscos e ha
preparagcdo sdo usados todos o0s
temperos da moqueca.

Fonte: Elaborada pela autora desta pesquisa com base nos dados do Guia da Chapada
Diamantina (2015).

3.1.2 A Gastronomia Africana

“A cultura de um povo tem como base sua linguagem, costumes, suas artes e
suas culinarias.” (RADEL, 2011, p.1). Dessa maneira, a Bahia deve a sua identidade
aos negros, indigenas e portugueses. Os séculos XIX e XX foram marcados pela
influéncia africana na nossa cultura, fazendo com que essa culinaria fosse uma das
bases da cozinha baiana (RADEL, 2012).

Os negros que vieram para o Brasil, na sua maioria, foram originarios de
Angola e Guiné (LEAL, 2008, p.70). Chegaram aqui com o objetivo de trabalhar
como escravos nas fazendas, explorando as terras para que 0S portugueses
retirassem os maiores lucros e, assim, minimizar a crise financeira de que viviam na

Europa.

A chegada dos negros no pais tinha um direcionamento de serem
comercializados como escravos, morando em senzalas para realizarem diversas
funcdes, como por exemplo: cuidar da casa ou da plantacdo, principalmente de
cana-de-acucar, trazida pelos portugueses (FAGLIARI, 2005).

Para Ditadi (2000, p.24), a influéncia da cultura africana foi mais marcante na
cidade de Salvador, apesar de se manifestar por todo o Nordeste. Os negros
escolhidos para viver na cidade eram tinham mais facilidades para expressar e
demonstrar a sua cultura com as preparacdes que produziam do que 0s que viviam

e trabalhavam nas fazendas.
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Durante a viagem, oS negros eram transportados dentro dos pordes dos
navios, sempre acorrentados e em condicbes precarias, debilitados e sua
alimentacéo era apenas de frutas da regido, ricas em vitamina C. Quando estavam
em poder de seus donos, recebiam alimentacdo sem 0s nutrientes necessarios, pela
vontade do dono e ndo pelos gostos dos negros, que estavam acostumados a

usarem na sua terra natal.

Cascudo (2004, p.374) acrescenta que 0s negros nascidos no Brasil usavam
0s produtos da terra que recebiam do feitor e s6 depois foi possivel semearem, o
que se tornara habitual: milho, feijao, batata, amendoim, macaxeira, bem como os

alimentos que tinham no solo africano: bananas, inhames, quiabos e cocos.

Os negros eram obrigados a utilizar a alimentacdo que aqui era encontrada,
mas com a vinda deles foram trazidos também alguns alimentos da Africa, tais
como: quiabo, inhame, gengibre, erva doce, acafrdo, gergelim, amendoim, melancia,
banana e coco. Assim, essas novas preparacdes foram incluidas na alimentacédo
brasileira. Depois da vinda da palmeira do dendé, o azeite produzido por essa planta
foi acrescentado nas preparacdes que eram feitas pelos africanos, com a intengao
de dar cor, gosto e aroma. Esse tipo de preparacéo foi apreciado pelos brancos
sendo levada pelas escravas, que trabalhavam na cozinha da casa grande, e, assim,
foi sendo propagado pelo pais. Apesar de a presenca africana ter sido uma
realidade em todo o pais, eles influenciaram de forma mais categorica quatro
estados do territorio brasileiro: Maranh&o, Rio de Janeiro a Minas Gerais e Bahia.
(LEAL, 2008).

O africano usava o azeite de dendé também com a finalidade de deixar a pele
protegida, brilhante, realcando o corpo para os movimentos da danca, e de dourar a
pele dos negros quando estavam desbotados.

Os pratos elaborados pelos africanos que incluia o azeite de dendé, na
grande maioria das suas preparagfes consideradas como heranca culinéaria do
estado da Bahia. A grande producdo de dendé no Brasil sempre foi maior no
reconcavo. Atualmente, a sua producdo concentra-se na Amazonia, entretanto € na
Bahia, especialmente em salvador, que mais divulga esse ingrediente nos seus
pratos culinarios. Segundo Fernandes (2001), quando se fala em azeite na Bahia

lembra-se do dendé e quando quer falar do outro tipo de azeite denomina-o de doce.
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A cozinha afro-baiana apresenta suas histérias também nos terreiros de
candomblé, onde os Orixas eram homenageados através de banquetes, rituais
exigidos pelo culto e cada orixa tinha sua propria comida. Temos como exemplos o

Quadro 8 abaixo.

Quadro 8 - Os Orixas e as suas oferendas

ORIXAS SUA REPRESENTACAO NA ALIMENTOS
UMBANDA OFERECIDOS
Ogun Dono dos caminhos e das | Galinha d’'angola
encruzilhadas. Galinha de Guiné
Oxossi Dos verdes, das matas e das cacas. | Milho e coco
lemanja Padroeira dos pescadores. Arroz com mel e milho
Omulu Considerado médico dos médicos Milho
Oxum Rainha da Agua doce Feijao
lansa Senhora dos ventos e das | Farinha de mandioca,
tempestades acarajé, caruru.
Exu Orixa bravo e guerreiro Pimenta, cachaca, farofa e
dendé.

Fonte: Elaborada pela autora desta pesquisa (2015) com base nas informag¢8es de Ribeiro (2009).

Existem festas dos santos como Sao Cosme e Sado Damidao em setembro e
Santa Béarbara em dezembro, onde séo servidos de forma tradicional: caruru,
vatapd, feijao fradinho, Ef6, feijdo preto no azeite, “Ochin-chin” de galinha, arroz
branco, abara, rapadura e rolete de cana. O efé6 é um refogado feito com os
temperos tradicionais, como dendé e pimenta, em uma planta chamada de lingua de

vaca, trazida de Portugal, sendo substituida na atualidade por taioba ou espinafre.

Dentro dos atrativos e elementos de maior difusdo da cozinha baiana, temos
como icone o acarajé, conhecido internacionalmente e sendo o mais popular das
comidas da cozinha africana da Bahia, considerada especialidade gastrondmica da
culinaria afro-brasileira com mais de 300 anos e existéncia. Introduzido no Brasil nos
tempos da colonizacdo, trazido pelos escravos e que se incorporou muito bem a
cultura, ao paladar e a gastronomia baiana (SILVA; TORALLES, 2011).

Sendo indissociavel da cultura do candomblé e da historia dos africanos no
Brasil, o acarajé € vendido em tabuleiros de rua pelas chamadas “baianas”, com
uma indumentaria caracteristica impecavel: torco ou turbante, bata, fios de contas
dos orixas, pano da costa, sendo declarada como patriménio cultural do Brasil, em
2012. Essa iguaria pode ser servida pura ou recheada com outras preparacdes

como: vatapa (feito com péo ou farinha do reino ou farinha de milho ou pé de arroz,
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camaréo, leite de coco e azeite de dendé), vinagrete (tomate, cebola), camarao e
algumas vezes com o0 caruru- preparacao feita com o quiabo (SILVA; TORALLES,
2011).

O acarajé € uma palavra composta da lingua ioruba: acara (bola de fogo) e jé
(comer), ou seja, “comer bola de fogo”. Um bolinho feito essencialmente com feijao
fradinho preparado de forma artesanal e frito no azeite de dendé fervente. Essa
receita é originada da Africa e foi trazida para o Brasil pelos escravos dessa regiao.
Muitas dessas preparacdes africanas sao, hoje, preparadas para serem oferecidas
aos deuses do candomblé, como é caso do acarajé, que € chamado também de
comida de santo, onde é lembrada nas festas de Oid, lansa um orix4 mulher que
ensinou todas as outras mulheres a fazer acard com a intencdo de ajudar na
independéncia financeira dessas mulheres e assim criar seus proéprios filhos
(QUERINO, 2011, p.19). Além do acarajé, nos tabuleiros da baiana tem cocada
branca, cocada preta e bolinho de estudante (preparado com tapioca, coco e frito no
0leo quente). Essas iguarias ndo sdo quantificadas para fazerem parte da economia

da cidade ou estado.

Santos (2012) argumenta, ainda, que, o acarajé nao ficou apenas como um
alimento ritual de oferendas para os Orixas, mas alcancou as ruas de Salvador,
sendo hoje vendido em muitas cidades do Brasil. .Considera-se um alimento
“‘quente” quando é acrescido de pimenta, condimento essencial de uma cozinha

marcada pelas cores vibrantes e cheiros peculiares.

Outro alimento de que o africano fazia uso e que atualmente € preparado
pelos seus descendentes com a mesma perfeicdo é o arroz de hauca, um prato

tipico da culinéria do nordeste do Brasil, especialmente na Bahia. Seu cozimento é

[N

realizado sem sal e deixa ficar bem cozido até desmanchar. Geralmente

consumido com molho de pimenta malagueta, cebola e camarédo (QUERINO, 2011).

3.1.3 Gastronomia Praiana

Da miscigenacdo e a adaptacdo entre as cozinhas africanas, indigena e
portuguesa é que constituiu a cozinha praiana, caracterizada por utilizar o leite de
coco, junto com o alho, a cebola, o limdo, a pimenta e o azeite de dendé, que

constituem a base do tempero da cozinha praiana da Bahia. De acordo com Radel
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(2009, p.18), “a cozinha baiana é a mais importante do Brasil’. Sua explicagdo vem

da variedade de pratos que a compdem com excelente qualidade.

Ainda na colaboracdo de Radel (2011, p.2), a cozinha praiana da Bahia foi a
gue menos sofreu na sua adaptacdo aos costumes portugueses, embora tenha
continuado mais indigena do que portuguesa, utilizando como base os frutos do mar.
Considerada, hoje, como uma cozinha simples, de pratos poucos, rebuscada, de

facil preparo, mas de grande sabor.

Para Jesus (2004, p.11), “os segredos dos sabores da Bahia implicam
também na observacdo do movimento da tradicdo e da modernidade”. Assim, vemos
0 surgimento de novas cozinheiras e a reinvencdo gastronémica e ocupacional da

cozinha baiana.

Nessa culinaria, sao utilizados diversos ingredientes e condimentos
considerados como fundamentais em variadas preparacdes (moquecas de peixes,
camardes, lagostas, siris entre outros) e que também sdo béasicas (castanhas de
caju, salsa, cebolinha, azeite de dendé, leite de coco e pimenta). Entretanto, é
necessario muito talento no preparo desses pratos, pois precisa saber exatamente a
quantidade correta a ser utilizada. Para Cascudo (2004, p.371), o cheiro da comida é
importante na formacdo do gosto, pois cada alimento, liquido ou sélido denuncia sua
presenca pelo odor, anuncio fluido inconfundivel. Dessa forma, a cozinha praiana da
Bahia ainda mexe com os sentidos do homem pela sua cor, pelo seu odor e pelo seu
sabor. A cozinha praiana da Bahia continua na sua simplicidade pescando

apreciadores, ela que nasceu da pesca (RADEL, 2011, p.9).

Querino (2011, p.15) destaca a cozinha baiana como um dosS N0OSS0S
patriménios culturais e, assim, a arte culindria na Bahia constitui um imenso
memorial. Para essa mistura, na formacdo da cozinha brasileira, que veio da fusao
entre as cozinhas indigenas, africanas e portuguesas estabelecendo areas de
etnogastronomia, ou seja, a cozinha baiana é considerada multicultural. Em comum
acordo, Correa et al (2003, p.53) considera a cozinha baiana uma das mais ricas do
pais por “ter o remelexo e os contornos do negro africano e séo retratados nas obras

de Jorge Amado com um toque sutil de preservacgao de identidade.”

Azevedo e Coelho Neto (2010, p.93), nas suas contribui¢cdes, ressaltam o

peixe como a principal opcéo de alimentacdo e sobrevivéncia deixada pela heranca
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indigena, ficando como uma marca do Nordeste, tanto nos momentos de farturas

guanto nos de estiagens.

O pescado é denominado como animal aquatico, obtido tanto de agua doce
quanto de agua salgada, por diferentes processos de captura ou pesca. Na
alimentacdo, sao classificados em: peixes, moluscos, crustaceos e quelénios
(PESCADOR, 2006, p.8).

Quanto a comercializagdo, Pescador (2006) lembra que pode ser in natura ou
industrializado. A forma in natura € considerada quando da utilizacdo do pescado
que acabou de ser capturado, sendo submetido ou ndo pela refrigeracdo. Essa
forma de conservacdo pode ser por resfriamento com gelos ou serem sujeitos a
temperaturas abaixo de 18°C. A industrializacdo é um processo pelo qual o pescado

sofre de forma mais elaborada, como: filé, defumado, pasta, enlatado e 6leo.

No industrializado, Feltes et al (2009, p.670) contribui dizendo que para
ocorrer esse processo, 0 peixe, passa por diversas etapas, como: obtencao,
conservagcao, processamento, embalagem, transporte e, por fim, a sua
comercializacdo. Uma adequada tecnologia aplicada na produgcédo de peixes
proporciona maior produtividade, reducédo de custo nesse processamento e resulta

em maior lucro para o empreendedor.

O pescado tem sua importancia nutricional por ser um alimento rico em
proteinas, vitaminas, minerais e acidos graxos essenciais. Proteina de alto valor
biolégico, considerado importante pelas suas funcdes construtoras e imunolégicas,
contendo aminoacidos essenciais que sao as estruturas mais simples desse
nutriente e que ndo sintetizados pelo organismo humano, por isso devem ser
ingeridos através da alimentagdo. As vitaminas, nutrientes reguladores por
auxiliarem as reacfes enzimaticas e participarem do metabolismo dos
macronutrientes (carboidratos, proteinas e lipidios), encontram-se em quantidade
satisfatorias e como exemplos temos a Tiamina (B1), cianocobalamina (B12) e
niacina (B3). Os minerais também considerados alimentos reguladores e controlam a
composicao dos fluidos organicos, temos como representantes: zinco, fésforo, ferro,
calcio e lodo. Os lipidios sédo representados pelos acidos graxos essenciais,
denominados de 6mega 3 (alfa-linolénico) que ndo séo sintetizados pelo organismo

e devem ser ingeridos pelos alimentos, de preferéncia os peixes de agua profunda,
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como salmao, sardinha, cavala,arenque e atum, pois os cultivados em cativeiros sao
alimentados com racfbes comerciais e, portanto, apresentam teores reduzidos do
nutriente 6mega-3. A importancia dessa gordura € na diminui¢cdo dos niveis séricos
de triglicerideos e colesterol Low Density Lipoproteins (LDL), considerado ruim pelo
fato de proporcionar a adesdo da gordura na parede das artérias e aumentar a
concentracdo do High Density Lipoproteins (HDL) que é responsavel pelo transporte

reverso do colesterol, diminuindo essa agregacao plaquetaria.

A atividade de pesca industrial costeira no Brasil, segundo o Ministério de
Pesca e Aquicultura (MPA, 2011), tem apresentado dificuldades devido a alguns
motivos: defasagem tecnoldgica, excesso de esforco da pesca e, até mesmo, na
baixa qualidade do produto pesqueiro. Vale ressaltar que esse segmento da pesca
no Brasil é considerado de grande importancia social e econdmica para 0s
municipios litordneos e que fornecem matéria-prima para as grandes industrias de
centros de distribuicdo de alimentos, onde os principais pontos de desembarque sdo
0S seguintes municipios, em ordem de relevancia: Belém, Camocim (Ceara) Natal,
Vitéria, Rio de Janeiro, Santos, Itajai e Rio Grande (MPA, 2011).

Os peixes podem ser classificados também de acordo com a sua
procedéncia: peixes de aguas doces e peixes de aguas salgadas. Para o seu
preparo sdo necessarios alguns ingredientes mais utilizados pela culinaria praiana,
como: o azeite de dendé, leite de coco, camarao seco e 0 coentro, 0S quais seréao

abordados abaixo.

O dendezeiro (Elaeais guineenses Jaquim) é uma palmeira originaria da
Africa, que foi trazida na época do descobrimento pelos portugueses no século XVII,
através do trafico de escravos e teve uma boa adaptacao pelo clima ser semelhante
das terras africanas. O fruto do dendé produz dois tipos de Gleos: 6leo de dendé ou
de palma e o Oleo de palmiste, que € similar ao 0leo de coco e de babacu. Na
atualidade, o Brasil fica no 11° lugar como produtor mundial, sendo o Para o
principal produtor, com 70% da producdo nacional. Os estados da Bahia e Amapa
vém em seguida, apesar do clima baiano ser considerado mais propicio para o
cultivo da planta (MINISTERIO DA AGRICULTURA; CONAB, 2006, p.3).

O azeite de dendé é o ingrediente emblemético da cozinha africana da Bahia.

Ingrediente mais evidente das comidas de azeite, o dendé funciona como uma
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marca da identidade baiana. Inicialmente, foi utilizado para fins de iluminagéo, mas
que depois foi sendo utilizado no preparo de alimentacdo e aos poucos foi
substituindo o uso do azeite de oliva nas preparacdes, tanto por razdes econdmicas
(aumento do preco do azeite de oliva no mercado internacional) quanto por razdes
logisticas (irregularidades no transporte do azeite de oliva devido as guerras
europeias (RADEL, 2006).

Entre os Oleos vegetais, o dendé contém a maior concentracdo de
carotenoides com atividade de vitamina A, onde o principal deles € o B caroteno, que
possui uma maior capacidade de conversdo em vitamina A, em torno de 60%. Por
essa razao, esta sendo utilizado como enriqguecimento de alimentos para serem
utilizados em comunidades com caréncia desse nutriente que, mesmo quando
utilizados em quantidades minimas, mostra eficacia (RODRIGUES; SILVA; PINTO;
SZARFARC, 2011, p.54).

Ainda os mesmos autores, chamam a atencdo para o fato de que entre os
Oleos vegetais mais consumidos, o dendé € o que contém maior concentracdo de

carotenoides com atividade de vitamina A.

Segundo Radel (2006), a composicdo do azeite de dendé além dos
carotendides, tem 51% de acidos graxos insaturados e 49% de acidos graxos
saturados, e pela sua origem vegetal € livre em colesterol. O risco de contribuir para
doencas coronarias € minimo, pois o seu uso pode elevar o fator HDL que é um fator
de protecdo para o coracdo e reduzir o LDL que é a porcao agressora ao coracao
por favorecer a formacgéo de placas de ateroma. Outros componentes existentes no
azeite sdo as substancias tocoferol e tocotriendis, considerados nutrientes
essenciais antioxidantes no organismo humano, utilizados pelas suas caracteristicas
funcionais, ajudando na prevencéo das doencas, como cancer e doencas cardiacas

e ajuda nos efeitos do envelhecimento.

Apesar de o Estado da Bahia possuir excelentes condi¢ges climéticas e solo
favoravel para o desenvolvimento do dendé, os principais motivos para a sua baixa
produtividade s&o a falta de médo de obra especializada e a caréncia de recursos
tecnoldgicos (MINISTERIO DA AGRICULTURA; CONAB, 2006, p.3).

7

Outro item utilizado no preparo dessa culinaria € o leite de coco, cuja

utilizacdo inicial foi como forma de adaptacdo a culinaria portuguesa em algumas
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preparacdes, como: ensopados, escaldados, em substituicdo ao leite de vaca, bem
como em sobremesas: cocada, arroz doce, mungunza, pamonha, cuscuz, mingau e
beiju.

O coqueiro é uma planta pertencente a familia Palmal, uma das mais
importantes familias da classe monocotyledoneal. O coco, produto do coqueiro, é
originario do sudeste da Asia, tipico de regido com clima tropical e o seu
desenvolvimento acontece principalmente ao longo do litoral, tendo a regiao
Nordeste como o destaque de producdo no Brasil. Os produtos do coco mais
utilizados nas praticas culinarias séo: leite de coco e coco ralado, considerado uma
das principais oleaginosas e possui grande importancia nutricional (FONTENELE,
2005, p.3). Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2000), a
Resolucao de Diretoria Colegiada (RDC) n° 83 de 15 de setembro de 2000 define o
leite de coco como uma emissdo aquosa extraida do endosperma do fruto do

coqueiro por processos mecanicos.

A producdo do coco participa com uma parcela significativa na importancia
econdmica e social por ser uma atividade que gera empregos e rendas, empregando
mao-de-obra de forma permanente o ano todo. Segundo Chammas (2013), a Bahia
€ responsavel por 34% de toda producao de coco do pais, o que significa que todos
0s anos sdo colhidos 624 milhdes desses frutos. Entretanto, ha apenas uma
indastria de beneficiamento de coco instalada no Estado da Bahia. em 2013, mas

que, por enquanto, sé comercializa a agua de coco.

De acordo com a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA),
0 Brasil, apesar de grande produtor, vem importando coco seco desidratado de
outros paises pelo fato de gerar uma queda de precos no mercado nacional em
virtude dos subsidios que esses paises oferecem a cadeia produtiva de coco
(MARTINS; JESUS JUNIOR, 2011). Inicialmente, essa pratica teve como objetivo
atender a demanda da industria de alimentos e de processamento, mas foi
continuado devido aos significativos lucros alcancados. Contudo, essa atividade
proporciona uma desestruturacdo da cocoicultura nacional, diminuindo empregos,
precos e desestimulando produtores. A Indonésia é o principal exportador de coco
para o Brasil, seguida de Filipinas e Vietna, apesar de a geografia e clima do Brasil

permitirem que a cultura do coco pudesse ser realizada durante o ano todo, com a
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capacidade de propiciar ao produtor um fluxo continuo de receita ao longo da vida

produtiva do coqueiro.

O camaréo seco, outro ingrediente, foi inicialmente usado em preparagdes
como frigideira de siri e caranguejo, sendo uma invencao praiana, sob a influéncia
indigena, embora eles ndo utilizassem misturados nos alimentos eles assavam e
comiam com farinha de mandioca (RADEL, 2011, p.14). Entretanto, deve-se ter
cuidado na escolha, pois precisa apresentar na sua casca vestigios liquidos
visguentos. Sua casca deve ser marrom avermelhado e brilhante. Quando encontra
a cabeca separada do corpo ou sem a cabeca, é sinal de camardao velho e muito

manuseado.

O coentro (coriandrum sativum L.) € uma oleracea anual, herbacea,
pertencente a familia das umbeliferas. Considerado excelente condimento com
sabor e aroma caracteristicos, € utilizado nas prepara¢des da cozinha praiana e uma
das hortalicas mais populares da culinaria nordestina, constituindo-se em uma boa

fonte de calcio, ferro, vitamina C e pro-vitamina A.

A gastronomia praiana abrange além da culinaria, as bebidas, os materiais
usados na alimentacdo e, em geral, todos os aspectos culturais a ela associados.
Assim, o intuito desse trabalho é avaliar a importancia da cadeia produtiva dos
ingredientes utilizados no preparo dos pratos tipicos baianos, como as moquecas de
camardes, peixes, (ilustrados no Quadro 9), os pratos complementares como
vatapa, caruru, que podem contribuir na economia da cidade do Salvador. Para
Radel (2011, p.76), cozinha praiana “é o resultado da adaptagdo da cozinha
portuguesa aos produtos locais (do litoral) com grande influéncia indigena e alguma

influéncia africana”.
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Quadro 9 - Exemplos de pratos culinérios praianos

Cidade Preparacdes Caracteristicas
Moqueca de peixe Caracterizado como um cozido de peixes sendo os mais
usados sdo: badejo, robalo, beijupira, pescada.
Salvador Ingredientes indispensaveis: leite de coco, azeite de dendé,

coentro.

Moqueca de
camarao

Caracterizado como um cozido de camarao.
Ingredientes indispensaveis: leite de coco, azeite de dendé,
coentro.

Casquinha de siri

Caracterizado como crustaceos para essa preparacdo é
necessario fazer um catado da carne dentro da sua casca
.Os ingredientes usados: leite de coco, coentro, azeite de
dendé.

Vatapa Prato tipico da culinaria da Bahia. No seu preparo, inclui-se:
pao, amendoim, castanha, coentro, cebola, azeite de dendé e
leite de coco. Sua consisténcia € pastosa, semelhante a de
um pirdo.

Caruru Prato tipico da culindria baiana, origindrio da culinaria

africana. Os ingredientes utilizados na sua preparacdo, sao:
quiabo, camardo seco, azeite de dendé, amendoim e
castanha.

Fonte: Elaborado pela autora desta pesquisa (2015).

Apesar de a relacdo entre a gastronomia e o turismo ja ter sido bastante

explorada e explicada, ela apenas se concretiza através dos estabelecimentos que

oferecem esse tipo de servico para as pessoas da localidade quanto aos turistas.

Existe uma série de estabelecimentos que fornecem alimentagcdo, mas esse estudo

se concentrou na contribuicdo para a economia formal dos restaurantes de

gastronomia tipica e os seus reflexos na economia da cidade de Salvador.
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4 O SEGMENTO DE RESTAURANTES NA CADEIA PRODUTIVA DA
GASTRONOMIA TIPICA

Comer fora de casa sempre foi uma necessidade para aquelas pessoas cuja
atividade as impossibilitavam de estar de volta ao lar para saciar a fome. Conforme
ja mencionado, de acordo com o Anuario Brasileiro de Alimentacdo Fora do Lar
(2013), o segmento brasileiro de food service, formado por restaurantes, padarias,
hotéis e outros agentes que oferecem refeicdes fora do lar, tem obtido nimeros

importantes nos ultimos anos, com crescimento de 15% ao ano, entre 2006 e 2013.

O restaurante, como € conhecido nos dias de hoje, sé veio aparecer no final
do século XVIII, onde pequenos estabelecimentos vendiam caldos restauradores, ao
longo das estradas, principalmente para as pessoas debilitadas (BRAGA, 2008).
Atualmente, verifica-se uma proliferacdo de restaurantes com diversas
especificacdes, que precisam produzir uma alimentacdo com qualidade, bons precos
para que, assim, possam construir uma rentabilidade para garantir sua permanéncia
no mercado, satisfazer as necessidades dos clientes e também as expectativas do

empreendedor.

Os restaurantes se constituem no principal tipo de estabelecimento associado
a contribuicdo da gastronomia tipica para a economia. Todavia, essa contribuicéo
nao se restringe ao faturamento direto do segmento ou ao seu impacto para a
geracdo de renda, através do pagamento de salarios, juros, lucros e alugueis®®. Em
uma economia sem vazamentos®’, tudo que é consumido pelos restaurantes seria
produzido e comprado localmente, representando um segundo ciclo de circulacao
deste ganho inicial, feito pelo cliente.

O impulso que esses empreendimentos podem gerar em uma dada economia
local, mediante o0 seu consumo intermediario, ou seja, do efeito multiplicador de suas
compras de mercadorias e servicos, se constitui em uma dimensdo menos
conhecida e estudada, e que sera analisada neste capitulo. Para tanto, sera
abordado o conceito de cadeia produtiva e a sua aplicagcdo ao setor de servicos,
mais especificamente no segmento de restaurantes de gastronomia tipica de

Salvador.

'° Esses sdo componentes classicos considerados no calculo da renda.
" Entende-se por vazamentos todos os gastos que, por falta de diversificacdo das economias locais,
tem que ser feitos em outras localidades, e que sdo considerados importacoes.
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4.1 NATUREZA E TIPOS DE RESTAURANTES.

Segundo o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
(SEBRAE, 2015) restaurante é caracterizado como um estabelecimento comercial
onde se preparam e servem refeicOes, sobremesas, sucos e refrigerantes. Essa
producdo de alimentos (comidas em geral) ndo o torna uma industria para fins de
legislacdo ambiental, mesmo quando o restaurante adquiriu produtos
industrializados de terceiros para revenda. Assim, o restaurante atua na producao,
quando comercializa a sua propria fabricagdo para vendas aos consumidores, e

como revendedor, quando comercializa produtos industrializados.

A Classificacdo Nacional de Atividades Econbmicas (CNAE) é uma
distribuicdo oficial adotada pelo sistema estatistico nacional do Brasil, permitindo
averiguar os codigos das atividades econdmicas pelos 6rgaos federais, estaduais e
municipais objetivando a sua padronizacdo (BRASIL, 2015). Esses coédigos das
unidades produtivas do pais sdo cadastrados e registrados pela administracédo
publica, em especial na area tributaria, contribuindo para a melhoria da qualidade
dos sistemas de informacgdes e dando suporte para as acoes e decisdes do Estado.

No que refere a alimentacao, as especificacbes com varios codigos para esse
ramo de servico comercial e suas atividades econémicas, de acordo com o CNAE,

vide Tabela 1.

Tabela 1- Atividade Econémica e Codigos

ATIVIDADE ECONOMICA CODIGOS
Cantina 55.23-9
Estabelecimentos hoteleiros 55.13-1
Fornecimento de comida preparada 55.24-7
Lanchonetes e similares 55.22-0
Outros servigos alimentacdo 55.29-8
Outros servigos de alojamento 55.19-0

Restaurantes e estabelecimento de bebidas com servico 55.21-2

completo

Fonte: Elaborado pela autora desta pesquisa com as informacdes do CNAE (BRASIL, 2015).

Restaurante pode ser definido como estabelecimento que fornece
alimentacdo e bebidas ao publico mediante pagamento (SAVARIM, 2009). Segundo

Savarim (2009), um senhor chamado de Boulanger, com a intengdo de criar
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alternativas de enriquecer e recuperar financeiramente a Franca, foi considerado o
responsavel pelo surgimento do primeiro restaurante que se deu em 1766, em um

local situado na “rue dé Poulies” em Paris.

Em meados do século XX, com o advento do Turismo de massa'®, é
surpreendente a proliferagéo de restaurantes mediante necessidade da clientela.

De acordo com Meirelles (2006, p.130), o servico é trabalho em processo,

trabalho em acéo. Ele refere que produto é o resultado desse processo.

Segundo Costa e Spinola (2012, p.41), os servicos constituem atividades,
frequentemente de consumo imediato e ndo estocaveis. O Turismo gastrondmico
pode ser classificado como um segmento do setor de servico e apresenta diversas
classificacdes na literatura. Meirelles (2006, p.33) considera, ainda, que o servico de
alimentacdo seja classificado como transformacgéo, por, na sua esséncia, realizar
trabalho necessario a transformacéo de insumos e matérias-primas em novos
produtos, que seria a alimentacdo pronta. Outra classificacdo é feita pela Pesquisa
Anual de Servico (PAS) do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,

2015) onde o servico de alimentagdo é considerado servico prestado a familia.

De acordo com a argumentacdo de Almas (2013, p.206), existe uma
preocupacdo para definir e classificar servicos, ndo apenas para estabelecer

diferencas entre servicos e bens, mas pelo seu desempenho no impacto econdémico.

Dentro da classificagdo do Setor de servigcos, temos o de alimentac&do, que
para ser oferecida faz-se necesséaria a implantacdo estabelecimentos especificos

como 0s restaurantes.

Fonseca (2004, p.20) defende, ainda, que existem varias categorias de
restaurantes caracterizados como: tradicional, internacional, gastronémico, de

especialidades (grill, brasserie, Fusion Food, coletividades e tipicos).

O restaurante tradicional tem como objetivo servir um publico eclético e
possui um cardgpio com preparacdes tradicionais e de aceitagdo geral. O tipo
Internacional possui cardapios com preparacdes conhecidas e consagradas

internacionalmente, da mais simples até a mais sofisticada.

' E chamado assim pelo grande de volume de pessoas que viajam em grupos ou individualmente
para os mesmos lugares, geralmente nas mesmas épocas do ano (RUSCHMANN, 2008).
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O gastronbmico caracteriza-se pela presenca de um chef renomado que

elabora um cardapio criativo e arrumado.

Os de especialidades podem apresentar diversos tipos: Grill, especializados
em grelhados; Brasserie, restaurantes de casas e bebidas ao mesmo tempo;
Fusion Food, culinaria que mistura elementos de varias culturas, considerada

cozinha de laboratério; Fast Food, que se diferencia como servi¢co e comida rapida.

Coletividades distinguem-se por serem geralmente situados em prédios,
complexos industriais e comerciais, com o0 objetivo de fornecer alimentacdo aos
empregados dessas empresas. Por ser uma clientela cativa, a responsabilidade é
muito maior. Por ter uma grande quantidade de empregados, a alimentacdo deve ser
supervisionada por profissionais Nutricionistas para que seja fornecida de maneira
segura, uma refeicdo balanceada com quantidades exatas de nutrientes necessarios

para que 0s empregados exercam as suas atividades com seguranca e qualidade.

Tipicos, objeto desse estudo, € o tipo que pode apresentar variagcdes, como
de um pais especifico com a sua culinaria; como género especifico macrobioético ou
vegetariano e o Regional que apresenta elementos da sua localidade, como nesse
estudo, a baiana (FONSECA, 2004).

Outra classificacdo dos tipos de restaurantes a elaborada por Torres (2002,
p.3) apresenta: Restaurante Gourmet, que oferecem pratos finos e atrativos para
um grupo seleto de clientes, onde tanto o servico quanto o preco das preparacdes
sdo de acordo com cada prato; Restaurante Especializado, o qual oferece um
cardapio especial ou tipico em um determinado tipo de alimento ou de uma
localidade; Restaurante tipo familiar, caracterizado por servir pratos caseiros com
precos maodicos, acessiveis as familias - tendo como particularidade a confianca; e
Restaurante de Conveniéncia, cujo principal atributo € um servico rapido ideal para

clientes que tém pressa, por um pre¢co mais econdémico.

Colaborando com essa classificagdo, Walker (2002, p.210) traz a
classificagdo dos restaurantes com duas categorias: restaurantes de servico
completo e restaurantes especializados. Os de servico completo sdo os que
oferecem uma extensa sele¢do de itens do cardapio e sédo considerados, na sua

maioria, de natureza independente. O de especialidade tem uma denominagéo que



63

abrange varios tipos, onde incluem: os fast-food, servi¢o rapido, étnicos, teméticos e

os informais.

Outra classificacdo para restaurantes € dada por tipos de servicos que
oferecem ao publico, como: Servi¢co de Balcéo, onde os clientes séo servidos pelo
garcom, mas ficam sentados separados pelo balcdo; Auto-servigo, também
chamado de buffet, onde os alimentos ficam expostos em uma mesa e os clientes é
gue escolhem o que desejam e vdo a mesa com a bandeja; Para Viagem, nesse
servico o cliente escolhe o que vai querer e leva acondicionados em vasilhas
proprias, que tenham a capacidade de conservar a temperatura e, assim, manter a
seguranca do alimento; Servico de mesa, onde o cliente é servido pelo garcom
diretamente a mesa (TORRES, 2002).

Por conseguinte, a colaboracdo de Zanella (2007, p.69) é que muitos
restaurantes adotam os servicos “a la carte”; “Self-service” e “Churrascaria”. O a
la carte caracteriza-se por servir pratos constantes do cardapio. O importante desse
servico € a carta de menu ou cardapio, como também pode ser chamado, que é um

instrumento de apresentacao ou pratos e bebidas aos clientes.

Ainda sobre o autor e 0 servico a la carte, pode-se ter duas formas de
atendimento: a francesa ou a inglesa. O servico a francesa é caracterizado pelo fato
de que o proéprio cliente se serve do alimento que é oferecido pelo garcom em uma
bandeja pelo lado esquerdo do cliente. Ja o servi¢co a inglesa tem uma classificacédo
de direto e indireto. No direto, o garcom coloca o prato vazio na mesa do cliente pelo
lado direito e a seguir pelo lado esquerdo serve o alimento. No indireto, o garcom
apresenta ao cliente, pelo lado esquerdo, a travessa e coloca em uma mesinha e
depois serve ao cliente. O self-service constitui um sistema de servigo rapido sem a
necessidade de um gar¢com, que pode ser praticado por duas modalidades: por peso
ou quilo e preco fixo. No sistema de preco fixo, é facultado ao cliente consumir
qualquer tipo e quantidade de alimento do buffet, pagando um valor previamente
estipulado. Por sua vez, na modalidade por peso ou quilo, o cliente, apos servir-se
das variedades do buffet, apresenta o prato para ser pesado e pagar correspondente
ao calculo do peso. O outro tipo que seria a churrascaria, que pode operar com um
servico a la carte ou rodizio, caracterizado pela oferta de uma variedade de

produtos, fartura e um servi¢o agil, com um valor estabelecido antecipadamente.
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Em conformidade com Walker (2002, p.242) outra definicdo de servigcos seria

a francesa; a russa; americano.

O servico a francesa € um estilo geralmente servido em restaurante de alta
gastronomia que completa a elegancia do ambiente, realizado por uma equipe

requintada e formal.

O servico a russa € um estilo onde a comida é preparada, cortada e
arrumada na bandeja de servir, ainda na cozinha, e, depois, 0 garcom vai a mesa do

cliente e coloca a comida no prato com o garfo e faca, simbolizando uma tesoura.

O servico americano pode ser considerado uma versdo simplificada do
servico russo, onde a comida é preparada e cortada na cozinha, mas € montada em

pratos individuais que séo servidos pelos garcons aos clientes.

Além de conhecer ou entender as classificacdes e tipos de restaurantes,
deve-se compreender também o0s motivos que levam as pessoas a buscar e

escolher o tipo de estabelecimentos. Dentro desses motivos, temos:

a) Status - principalmente em restaurantes que sao frequentados por pessoas

famosas; Ambiente escolha por um estilo inovador;

b) Clima - observa-se o estilo de funcionarios, ambiente, musica e 0s

frequentadores; cardapio, por apresentar preparacdes interessantes;
c) Curiosidade- por ser uma novidade ou inovacao;

d) Preco- item importante na escolha, principalmente aliando preco X

qualidade;

e) Estilo de servico- geralmente, quando se tem um aspecto diferenciado e
por fim Chefe de cozinha-a presenca de um chef famoso e que apresenta um bom
trabalho (TORRES, 2002).

Apbs a classificacdo dos tipos de restaurantes, leva-se em consideracdo 0s
pratos que os compdem, que devem ser equilibrados, variados e adequados para
cada especialidade. Assim, o0 gerenciamento das compras e o depdésito dos insumos
utilizados nessas preparacdes estdo vinculados a cadeia de fatores que determinam

0 sucesso ou fracasso de um restaurante (TORRES, 2002).
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Colaborando, Walker (2002, p.205) explica que o cardapio pode ser o
elemento mais importante para o sucesso de um restaurante, devendo ser
harmonioso com a classificagdo implementada e basear-se nas expectativas do
cliente. Portanto, deve levar em consideracdo tanto as necessidades quanto aos
desejos da clientela.

De acordo com exemplos de duas preparacdes indispensaveis no cardapio de
gastronomia tipica, os insumos utilizados estéao ilustrados nos Quadros 10 e 11
abaixos, que mostram as receitas mais requisitadas nesse segmento de restaurante

com a procedéncia de seus fornecedores.

Quadro 10 - Receita de Mogqueca de Peixe (06 pessoas)

INGREDIENTES QUANTIDADES PROCEDENCIA
Peixe em postas (badejo) 2eYkg Para
Santa Catarina
Fortaleza
Azeite de dendé % copo Nilo Pecanha
Leite de coco % copo Maceio
Alho 8 dentes Séo Paulo
Simoes filho
Cebolas grandes 04 unidades Séo Paulo
Simdes filho
PimentBes grandes 02 unidades Séo Paulo
Simoes filho
Tomates grandes 04 unidades Séo Paulo
Simdes filho
Sal Quantidade suficiente | Varejo
Limbes 10 unidades Séo Paulo
Simdes filho
Coentro 01 molho Séo Paulo
Simdes filho
Pimenta-de-cheiro 03 unidades Varejo

Fonte: Elaborado pela autora desta pesquisa (2015) com bases em Radel (2011).



Quadro 11 - Receita de Moqueca de camardo (06 pessoas)

66

INGREDIENTES QUANTIDADES PROCEDENCIA

Camaréao leYkg Valenca

Rio Grande do Norte
Liméo 01 unidade Sao Paulo

Simdes filho
Alho 03 dentes picados Séo Paulo

Simoes filho
Azeite de dendé 01 xicara Nilo Pecanha
Cebolas 2 unidades picadas Séo Paulo

Simdes filho
Pimenta malagueta 01 unidade picada Séo Paulo

Simdes filho
Tomates 03 unidades picadas | S&o Paulo

Simoes filho
Sal Quant. Suficiente Varejo
Coentro 02 ramos Séo Paulo

Simdes filho
Coco Extrato grosso de Maceid

coco

Fonte: Elaborado pela autora desta pesquisa (2015) com bases em Radel (2011).

4.2 O CONCEITO DE CADEIA PRODUTIVA E SEU AJUSTE PARA O SETOR DE

SERVICOS

Cadeia produtiva, segundo Prochnik (2002, p.1), € um importante instrumento

usado nos estudos da economia, onde rastreamos todo 0 processo ou etapas por

gue passam todos os insumos gue serao transformados, finalizando em um produto

comercializavel. Geralmente, o termo cadeia produtiva vem sempre acompanhado

de um complemento no setor industrial.

Ainda de acordo com Prochnik (2002), a cadeia produtiva € um conjunto de

etapas consecutivas pelas quais passam, e vao sendo transformados e/ou

transferidos, os diversos insumos.

Carneiro et al (2010, p.3) chama a atencao para o fato de que

O conceito de cadeia produtiva surgiu na década de 60, na Francga,
significando fileira (filiere), isto €, um conjunto de etapas aonde os insumos
vdo sendo transformados e transferidos”. E, em sintese, um conjunto de
atividades por onde um produto, bem ou servigo, percorre e é alterado em
uma sucesséo de operacgdes interligadas por setores, desde a extracdo da
matéria-prima até o cliente final, passando ou ndo por intermediarios e
todos influenciam no preco final do produto.
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Para Nantes e Leonelli (2000, p.62), em uma cadeia de produg&o ocorre uma
representacdo de um conjunto de relagcdes comerciais que se estabelecem em todas
as suas etapas. E importante lembrar que o produto final que seréa utilizado por seu
consumidor, geralmente pessoas especialistas, demonstram sua capacidade

competitiva (de baixo custo, excelente qualidade).

A capacidade da manutencdo de um cliente € de suma importancia para a
permanéncia de um restaurante e, para isso, € necessario, além da escolha de um
cardapio especial, uma organizacdo do mesmo com a inclusdo de uma variedade de
pratos que contenham ingredientes que chamem a atencdo do cliente, pela sua
palatabilidade, como também pelo seu custo acessivel e, dessa maneira, consiga
fidelizar os clientes. Pode-se dizer que o restaurante, como prestador de servicos
para uma populacéo, tem como forga motriz a conquista por novos clientes e, assim,

permanecer nessa concorréncia.

Na cadeia produtiva industrial, percebe-se que tem uma relacdo de
precedéncia, ou seja, € um processo de movimento com uma sequéncia de que
deve acontecer desde a primeira etapa que diz respeito ao fornecedor de matéria

prima até a ultima etapa que é o consumidor.

A aplicacdo do conceito e o desenvolvimento metodologico do tema revelam
gue esse modelo pode ser aplicado para as atividades produtivas de outra natureza.
O estudo sobre o Turismo, por exemplo, se apropriou deste conceito de cadeia
produtiva, trazendo-o para o segmento dos servicos e, nessa abordagem, pode-se
perceber os diferentes estagios dos servigos turisticos. Todavia, a diferenca
primordial é que na cadeia industrial se tem uma sequéncia de fases enquanto na
do Turismo estas fases ndo sédo dependentes, ou seja, ndo acontecem de forma
obrigatéria e sequenciada.O turista ndo precisa passar por todas as etapas ou, em
outras palavras, consumir todos os servi¢cos. Ele pode comprar as passagens e nao
comprar hospedagens, passeios, entre outros. Na Figura 2, pode-se visualizar toda
a cadeia produtiva do Turismo e perceber que sao etapas interdependentes e que se
relacionam. O restaurante, objeto desse estudo, se encontra na etapa da

alimentacao
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Figura 2 - Cadeia produtiva do Turismo
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Fonte: Instituto Paranaense de Desenvolvimento Econémico e Social (2008).

4.3 APLICACAO DO CONCEITO DE CADEIA PRODUTIVA NA ANALISE DA
GASTRONOMIA TiPICA PRAIANA

Cadeia produtiva, de acordo com Castro, Lima e Cristo (2002, p.16), “é¢ o
conjunto de componentes interativos, incluindo os sistemas produtivos, fornecedores
de insumos e servigos, industriais de processamento e transformacédo, agentes de

distribuicdo e comercializacdo, além de consumidores finais”.

Prochnik (2002) argumenta, ainda, que esses insumos sdo transformados ao
passarem por diversas etapas consecutivas, que configuram uma cadeia produtiva e
resultam da crescente divisdo do trabalho e maior interdependéncia entre os
agentes econbmicos, constituindo, assim, a ferramenta mais comum nos estudos

econdmicos.

Trazendo esse conceito de cadeia produtiva para o objeto de estudo, que sdo
0s restaurantes, implica em compreender a dinamica de cada atividade que sdo
inter-relacionadas em séries de producdo, transformacdo e produto final. Nesse

caso, € importante estudar todas as transformacdes que sofrem 0s insumos
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destinados ao preparo dos pratos que pertencem ao cardapio e que devem ser

apreciados pelo cliente.

A gestdo da cadeia dos insumos utilizados no processo da culinaria tipica
torna-se bastante especializada e é influenciada por inUmeros fatores, tais como: o
processo de compras dos peixes e demais ingredientes que sdo de grande
perecibilidade e irregularidade tanto na producédo desses insumos quanto em relacao
aos fornecedores. Esses produtos sdo pereciveis e precisam ser conservados para
ndo perderem suas caracteristicas organolépticas, como cheiro, cor e consisténcia,
0 que comprometeria a sua qualidade. Os frutos do mar, por exemplo, séo produtos
extremamente pereciveis. Eles se mantém bem sob refrigeracdo por trés a cinco

dias.

Em relacdo ao peixe que é um dos ingredientes principais na gastronomia
tipica ele é originado de pesca artesanal ou pesca industrial sendo repassado para
a industria pesqueira que fard o seu processamento seja apenas embalando ou até
transformando em filé. Apds essa etapa, 0s peixes sdo transportados para um
distribuidor, que faz um estoque, distribuindo aos consumidores finais, que s&o os

restaurantes, de acordo com a demanda.

Na preparacdo dos pratos da gastronomia praiana da Bahia encontra-se a
presenca de elementos béasicos que sdo destinados ao processamento dessas
preparacdes, a exemplo de camardes, lagostas, peixes, mariscos, leite de coco,
alho, cebola, sal, liméo, temperos verdes, em especial 0 coentro, pimenta e azeite

de dendé. A qualidade da matéria-prima é fundamental para um bom produto final.

A definicdo da cadeia produtiva do segmento de gastronomia tipica partiu da
analise do cardapio dos restaurantes pesquisados. Os Quadros 10 e 11 mostram
dois cardapios considerados importantes da gastronomia tipica praiana com 0s seus
ingredientes utilizados. Para a construgéo dessa cadeia, representada na Figura 3,
buscou-se, na primeira etapa, identificar os grupos de insumos mais representativos
com base nas caracteristicas da culinaria praiana, ja apresentadas. Em seguida,
junto aos entrevistados, os fornecedores destes insumos, com a identificacdo de sua
natureza, ou seja, se se tratavam de produtores, cooperativas, distribuidores ou

estabelecimentos comerciais atacadistas ou varejistas. Por fim, estes fornecedores
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foram procurados com o intuito de se identificar, sucessivamente, as suas fontes de

fornecimento e se de tentar fechar a cadeia.

Em sua maioria, 0s peixes vém de Santa Catarina e do Pard, responsavel por
95% do abastecimento. Segundo Mourao et al (2009, p.498), o litoral amazonico,
que inclui a costa dos Estados do Pard , Amapa e Maranhdo, possui uma vocagao
natural para a exploracdo dos recursos pesqueiros. Ao chegarem a industria
pesqueira, sdo tratados e embalados na forma de filé ou postas e vendidos para o

distribuidor em Salvador, que fornece aos restaurantes.

Apenas um dos nove restaurantes entrevistados continua com o0 seu
abastecimento pelos pescadores da ilha de Itaparica, conforme entrevista com o

dono do mesmo.

7

O fornecimento de camardo para esses restaurantes é de mariculturas
localizadas em Valenga (Bahia), Sao Paulo, Rio Grande do Norte e depende da

qualidade e localizadas tamanho dos mesmos.

O fornecimento dos temperos verdes, como o0 coentro, tem o0 seu
abastecimento das cidades de Simdes Filho, Berimbau, entretanto quando estéo
fora do padrao: quantidade e/ ou qualidade suficientes, vem de Sao Paulo. Contudo,
0s estabelecimentos caracterizados como de pequeno porte realizam as suas
compras em feiras, como Sete Portas, Agua de Meninos e no Centro de

Abastecimento de Salvador (Ceasa).



Figura 3 - Cadeia produtiva dos Restaurantes
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Fonte: Elaborado ela autora desta pesquisa (2015).
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5 IDENTIFICANDO OS REFLEXOS DA GASTRONOMIA TiPICA NA ECONOMIA
DE SALVADOR

Soares et al (2010, p.918) confirmam que a competitividade é influenciada por
uma grande quantidade de fatores inter-relacionados, como: tecnologia disponivel e
a forma como é aplicada nos precos de insumos de producgédo, custos de transportes
e na escolha dos fornecedores.

As exigéncias de mercado em todos os setores, inclusive da Alimentacédo, sao
crescentes e envolvem dois pontos importantes e fundamentais para a base de

reducdo de desperdicio no negdécio de restaurante: custos e qualidade.

Para atender bem as necessidades dos clientes, o produto final oferecido
deve ter qualidade, Importante ressaltar a relevancia de ter fornecedores
qualificados para oferecer todo o suporte as estratégias organizacionais de seus
contratantes. Quanto maior for o numero de fatores de avaliacdo, maior a
complexidade no processo decisorio. Uma avaliagdo baseada apenas na
comparacdo de precos pode comprometer a qualidade das mercadorias que
sequéncia prejudicar o produto final e dessa forma deixar a empresa fora da
competitividade (VIANA; ALENCAR, 2010).

5.1 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS DA PESQUISA

A fim de estudar a contribuicdo econdmica da gastronomia tipica praiana da
cidade de Salvador, foi realizada uma pesquisa nos restaurantes intitulados como
tipicos, escolhidos através da internet com base nos Guias mais utilizados: Guia
Quatro Rodas (2014), Revista Veja Comer & Beber (2014) e o Guia Salvador-
Bahia.com (2014).

A escolha dos restaurantes considerados de comida tipica foi através dos
apontamentos publicitarios e propaganda desses Guias escolhidos, usando como
critério de inclusdo de os restaurantes que aparecessem em dois dos trés Guias,

chegando a um resultado de nove restaurantes.

Apés essa etapa realizada, foram iniciadas as entrevistas através de um

questionario padronizado e estruturado, onde foram avaliados os cincos itens: 1)



73

caracterizacdo do porte dos restaurantes através dos numeros de funcionarios; 2)
analise da participacao de turista no publico geral desses restaurantes; 3) percentual
da comida tipica praiana do cardapio; 4) tipos de peixes que séo trabalhados nos
cardapios; os servigos terceirizados. Por fim, foram entrevistados os fornecedores
dos insumos utilizados na preparacdo dessa culinéria tipica praiana, para avaliar a
sua contribuicdo na economia de Salvador. Os resultados obtidos serdo discutidos
nos tépicos a seguir. Encontra-se na Figura 3 os restaurantes apontados por cada

Guia pesquisado como resultado da interse¢cdo dos mesmos.

Figura 4 - Restaurantes de culinaria tipica apresentado pelos Guias 12 escolha

GUIA VEJA COMER &
BEBER GUIA 4 RODAS
GUIA

ACONCHEGO DA ZUzZU AL MARE SALVADOR.BAHIA
AL MARE AMADO
AXEGO AXEGO AMADO
BARGACO BARGACO CASA DA DINHA
CANTINHO DO MAR CASA DA TEREZA JARDIM DAS DELICIAS
CASA DA TEREZA DON PAPITO KI-MUKEKA
DONA CHIKA-KA DONA CHIKA-KA MERCADO DO PEIXE
DONA MARIQUITA DONA MARIQUITA MISTURA
DONANA DONANA SORRISO DA DADA
KI- MUKEKA MISTURA YEMANJA
MARY MAR PARAISO TROPICAL
MISTURA PORTO SENAC
BARDAUE UAUA
TERREIRO DA BAHIA YEMANJA

YEMANJA

Fonte: Elaborado ela autora desta pesquisa (2015).



Figura 5 - Restaurantes de culinaria tipica apresentado pelos Guias 22 escolha
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Na Figura 6 pode-se visualizar a localizagéo dos restaurantes da pesquisa.

Fonte: Elaborado ela autora desta pesquisa (2015).

Figura 6 - Localizagao dos restaurantes pesquisados

PN

%’

Fonte: Elaborado ela autora desta pesquisa (2015), a partir de dados do Google Imagens e Thico Barros
(2015).
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5.2 PERFIL DO SETOR E AMOSTRA ESTUDADA

No planejamento para a instalacdo e permanéncia de um restaurante deve-se
fazer previsdo para as alternativas e condicdes de operacionalizagcéo, tendo como
atencao especial os investimentos, retorno de capital, aplicagéo de instrumentos que
possam controlar custos, precos, margem de lucro e desempenho de vendas.
(ZANELLA, 2007).

De acordo com o Ministério do Trabalho e Emprego (MTE, 2015) e a Relacao
Anual de Informagdes Sociais (RAIS) (MTE, 2014), entre os anos de 2011 e 2012, o
namero de restaurantes em Salvador cresceu 24%, passando de um total de 2782

estabelecimentos para 2927, no ultimo ano, o que mostra a Tabela 2 abaixo.

Tabela 2 - Estabelecimentos, segundo a classe de atividade econbmica dos Restaurantes,
por tamanho de empresa- Salvador, Bahia- 2008-2012

Ano Tamanho da Empresa

Micro | % | Pequena | % Média % Grande % Total
2008 1.756 74,6 494 21 50 21 55 2,3 2.355
2009 1870 74,1 566 22,4 46 1,8 43 1,7 2.525
2010 1935 73,2 627 23,8 48 1,8 33 1,2 2.643
2011  2.049 73,7 663 23,9 46 1,7 24 0,9 2.782
2012 2169 74,1 694 23,7 52 1,8 12 0,4 2.927

Fontes: Ministério do Trabalho e Emprego (MTE, 2015). Relagdo Anual de Informagdes Sociais
(RAIS)- 2008-2012 (MTE, 2014).
Nota: Dados Sistematizados (2014).

Ao analisar a distribuicdo destes empreendimentos por porte, percebe-se que
houve um aumento do namero 413 estabelecimentos de microempresas, de 2008 a
2012, o que corresponde a 23,5% e pode ser explicado pela legalizacdo desses
pequenos empresarios. As micro e pequenas empresas, que representavam 96%,
em 2008, passaram a 98%, em 2012, com um aumento de 24,3%. Entretanto,
segundo o Ministério do Trabalho e Emprego (MTE, 2015) e a Relacdo Anual de
Informacdes Sociais (RAIS) (MTE, 2014), as meédias e grandes empresas nao
tiveram 0 mesmo sucesso. As médias ainda tiveram um crescimento pequeno em

relacdo as ja citadas, correspondendo a 4%, ndo sendo significativo. As grandes
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empresas deram uma reduzida no nimero de estabelecimentos, desde 2008, com

43 estabelecimentos.

O numero de empregados e o faturamento bruto anual sdo os critérios mais
utilizados para definir o porte das empresas. Trabalhou-se com a primeira
classificacdo , uma vez que ndo foi possivel obter as informacdes sobre o
faturamento das empresas, pois as pessoas entrevistadas recusaram a dar
informacfes desse item do questionario. De acordo com o SEBRAE (2015) uma
microempresa é caracterizada por ocupar até nove funcionarios; uma Empresa de
pequeno porte tem entre 10 e 49 funcionarios; ja uma empresa de médio porte
possui entre 55 e 99 funcionarios; e as empresas de grande porte tém acima de 99

funcionarios.

No que tange a amostra deste estudo, quanto a distribuicdo dos
estabelecimentos por porte, 33% sdo considerados como médias e grandes
empresas, enquanto que 67% sao classificados como pequenas empresas. Nos
considerados como pequenas empresas, 0 quadro de funcionarios é composto por
pessoas da familia, com o objetivo de reduzir custos trabalhistas e, dessa forma,
permanecer no mercado. Esse cendrio € compativel com o apresentado na Tabela
2.

Nessa pesquisa, 0 tempo de existéncia dos restaurantes pode ajudar na
interpretacdo da manutencéo do lucro nesse ramo de servico onde observou-se que
33% tém entre 18 e 29 anos e 33% acima de 30 anos, confirmando se tratar de um

segmento tradicional no ambito da gastronomia.

Grafico 1 - Tempo de existéncia dos restaurante pesquisados, Salvador

mla5 ANOS

W6 A 10 ANOS
18A 29 ANOS

> 30 ANOS

33%

Fonte: Elaborado pela autora desta pesquisa (2014).
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De acordo com o SEBRAE (2015), para a escolha de profissionais que iréo
trabalhar no empreendimento, deve-se seguir um plano de selecdo devidamente
implantado para que ndo ocorram falhas e assim acontecer de encontrar pessoas

incapacitadas para ocupar os diversos cargos que existem em um restaurante.

Além do porte do empreendimento, para determinar a quantidade certa de
funcionarios, deve observar também o tipo de servico que sera oferecido e 0 seu
horario de funcionamento, para que possa minimizar 0os custos sem perder a

eficiéncia do servigo.

Ao analisar a Tabela 3, podemos verificar que, em 2012, segundo os dados
do MTE e a RAIS havia uma quantidade de 25.161 empregos formais com uma
massa salarial total de R$ 25.161, distribuidos em: 27% nas microempresas, 54%
nas pequenas, 13% nas médias e 6% nas grandes empresas, sendo compativel
com os dados apresentados pela pesquisa que foram 55% de pequenas empresas
(MTE, 2014, 2015).

Tabela 3 - Variaveis, descritivas do emprego formal, segundo a classe de atividade
econdmica de Restaurantes, por tamanho da empresa-Salvador, Bahia- 2012

Tamanho da Empresa

Variaveis Micro Pequena Media Grande Total

Estoque de Emprego 6.765 13.552 3.262 1.582 25.161
Massa Salarial* (R$) 5.067.205 11.658.656 3.133.216 1.304.882 21.163.959
Remuneracgéo

Minima (R$) 201,61 186,86 212,38 198,50 186,86
Média (R$) 749,03 860,29 960,52 824,83 841,14
Maxima (R$) 6.903,79  10.368,00 8.266,66 8.365,35 10.368,00

Fonte: Ministério do Trabalho e Emprego (MTE). Relagdo Anual de Informacdes Sociais (RAIS)-2012.
Notas: * E o resultado do produto entre a remuneracdo média dos empregados e o nimero de
empregos. Na RAIS, as informacdes de remuneracdo excluem o 13° salario (MTE, 2015).
Dados sistematizados (2014).

Knight e Kotschevar (2005, p.154) considera que os custos de méao-de-obra
estdo entre as despesas mais volateis a serem administradas pelo operador de uma
empresa de alimentos, considerando o aumento de salarios, sindicalizagéo,

beneficios e do salario minimo.
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A contratacdo dos funcionarios para os servicos prestados dos restaurantes
devem seguir ao regime da Consolidacdo das Leis Trabalhistas (CLT), que dizem
gue o funcionario deve ter a sua carteira de trabalho assinada com o salario minimo,
mas nao pode ser inferior ao piso da categoria especifica (BRASIL; FREITAS;
MIRANDA, 2000).

Em relacdo ao salario pago aos empregados, o Gréafico 2 demonstra que :
88% da méao de obra ocupada nestes estabelecimentos auferem de 1 a 3 salarios
minimos e apenas 12% de 3 a 5 salarios minimos, o0 que apesar de baixos estdo de
acordo com a remuneracdo média do setor de restaurantes segundo pesquisa
realizada na RAIS-2012 (MTE, 2014, 2015).

Gréfico 2 - Valor de Salarios pagos pelos Restaurantes pesquisados,
Salvador

B 1A 3SALARIOS MINIMOS
M 3 A5 SALARIOS MINIMOS

Fonte: Elaborado pela autora desta pesquisa (2015).
5.3 PARTICIPAQAO DE TURISTAS NO FATURAMENTO DO RESTAURANTE

O Turismo promove deslocamento humano e a alimentacao fica como ponto
de referéncia para alguns turistas, sendo, muitas vezes, a principal motivadora do

deslocamento.

Fala-se sobre o reconhecimento da gastronomia tipica de Salvador como
produto turistico e patriménio valorizado da identidade do destino e experiéncia, pois
se acredita que as pessoas ao sairem de suas residéncias para conhecerem outras
localidades utilizam diversos servigos e, dentre eles, a alimentacdo. Dessa forma,

acredita-se que um restaurante de gastronomia tipica fosse mais frequentado por
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turistas pelo fator cultural, do conhecimento da gastronomia da cidade visitada,
contudo, esse nao foi o resultado na pesquisa. Percebeu-se que a demanda dos
turistas ndo é tao significativa para os estabelecimentos, ficando, em sua maioria,
entre 10 a 40% do publico total, o que pode ser verificado no Gréfico 3.
Surpreendentemente, estes resultados se verificam também nos restaurantes
localizados em zonas turisticas como o Pelourinho, uma vez que 0s empresarios
alegam ter a sua freqUéncia prejudicada pela falta de seguranca em seus arredores.

Grafico 3 - Frequentadores dos restaurantes de Gastronomia Tipica pesquisados,
Salvador

B MORADORES LOCAIS
B TURISTAS

Fonte: Elaborado pela autora desta pesquisa (2015).

5.4 PARTICIPACAO DE COMIDA TIPICA PRAIANA NO CARDAPIO DO
RESTAURANTE

Para a escolha de um cardapio de um restaurante deve-se fazer um estudo
minucioso e uma pesquisa de mercado, levando em consideracdo alguns fatores,
como: o perfil dos clientes atuais e o0s potenciais; dias e horarios de funcionamento
do estabelecimento; processos de estocagens e conservacdo dos alimentos;
disponibilidade e pronta entrega dos insumos pelos fornecedores (ZANELLA, 2007).

Ainda na opinido do autor acima, o cardapio deve apresentar, além de uma

variedade de pratos, opcdes de preparacdes, formas de apresentagdo diferentes.

Na especialidade de restaurante tipico praiano, o cardapio tem uma grande
importancia para o sucesso e Braga (2008, p.163) argumenta, ainda, que o cardapio
é fundamental e deve ser fiel ao seu propadsito.
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Sobre cardépio, Knight e Kotschevar (2005, p.50) colabora dizendo que é o
principal instrumento de venda de uma operacao. Ele determina quais os itens que
devem ser comprados para sua confeccdo, seus custos, as exigéncias de pessoal

da operacdo e das instalacdes e qualquer outro tipo de servico que sera oferecido.

Knight e Kotschevar (2005) defendem, ainda, que uma vez definido o publico-
alvo e identificadas as suas necessidades, comeca o planejamento de cardapio.
Outra observacédo a ser feita em relacdo ao planejamento é que o mesmo deve
satisfazer as necessidades administrativas dos restaurantes (compras, estoques,
preparacdes e servico). Além da preocupacdo de atrair a clientela, € importante
analisar a producdo dos itens e as limitacbes impostas pela disponibilidade de

alimentos, equipamentos, pessoal e custos.

No planejamento de um cardépio, exige-se um conhecimento de culinaria
para que seja possivel fazer a combinacdo correta do prato principal com as
entradas as guarnicbes ou acompanhamento e, por fim, as sobremesas. Quem

elabora o cardapio deve conhecer o publico que vai atender (BRAGA, 2008).

Por esse motivo, muitos restaurantes, de acordo com Maricato (2006, p.132),
acreditam que uma menor quantidade de itens em um cardapio pode favorecer a
economia de espaco, reducdo no estoque, diminuicdo dos riscos de perdas da
qualidade, por serem alimentos pereciveis e por conta do prazo de validade dos

produtos.

Knight e Kotschevar (2005) argumentam, ainda, que restaurantes e outras
operacbes do tipo comerciais podem enfrentar problemas em relacdo a
disponibilidade sazonal (especialmente frutos do mar e produtos frescos). o preco
desses produtos pode variar consideravelmente, obrigando até a diminuir as

selecOes desejadas para 0s seus cardapios.

Um bom planejamento € importante a respeito da sazonalidade dos insumos
para que ndo faltem e, assim, seja necessario retirar a preparacdo do cardapio,
principalmente nesse objeto de estudo que é a gastronomia praiana, onde se
servem frutos do mar. Deve-se atentar também para os periodos da pesca proibida,
ou seja, o defeso, como no caso da lagosta, que entre 0os pescados é o mais
ameacado sendo sua capturada feita no litoral dos estados do Espirito Santo ao

Amapa.
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Essa situacdo deve ser revertida e devem ser tomadas medidas através de
ordenamento pesqueiro, estabelecendo épocas de defeso e o tamanho minimo que
devem ser capturadas, garantindo que a lagosta atinja sua fase adulta e ja tenha se

reproduzido pelo menos uma vez.

O defeso € definido como uma parada da pesca, geralmente de dezembro a
maio, com o0 objetivo de protecdo da lagosta no periodo da sua reproducéo
estabelecida pelo Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais
Renovéaveis (IBAMA). (MMA-MINISTERIO DO MEIO AMBIENTE, 2015).

O planejamento e o desenho de um cardapio devem ter o objetivo de atrair os
clientes aos restaurantes e encorajar o seu retorno. O seu desenho deve comunicar
as habilidades da operacdo para satisfazer as necessidades de um mercado
especifico (KNIGHT; KOTSCHEVAR, 2005).

Nesse ramo de restaurante, com consumidores cada vez mais exigentes, faz-
se necessario que o cardapio seja produzido como uma verdadeira especialidade de
alta gastronomia, com um nivel elevado de atendimento prestado em funcédo da

concorréncia crescente de estabelecimentos da rede.

Em todos os restaurantes pesquisados, h4 um predominio da culinaria
praiana nos cardapios, fato que justifica a sua classificacdo no ramo da culinaria
tipica. Em um cardapio de gastronomia tipica, ha presenca de pratos a base de
pescados, como peixes, camardes incrementados com leite de coco e azeite de
dendé em forma de moquecas, ou sem 0 azeite, considerado como ensopados.

a'° caruru®. No estudo em

Outros pratos também sdo considerados tipicos: vatap
questdo, representado no Grafico 4, foi observado que 34% dos restaurantes
apresentam 51 a 80% de pratos tipicos no seu cardapio e 66% apresentam mais de
81%. Outros pratos que também pertencem a esses restaurantes sdo as carnes e
aves para as pessoas que apresentam problemas de saude, como alergia a frutos

do mar, colesterol elevado, ou simplesmente ndo gostem dessa culinaria.

19 ~ . ~ . .
Prato a base de péo, leite de coco, camaréo seco, azeite, castanhas e amendoim.
2 parto a base de quiabo, camardo, castanhas, amendoim e azeite de dendé.
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Gréfico 4 - Percentual de comida tipica fornecida pelo cardapio dos restaurantes
pesquisados, Salvador

B 51 A 80% PRATOS TIPICOS
B 81 % PRATOS TiPICOS

Fonte: Elaborado pela autora desta pesquisa (2015).

5.5 FORNECEDORES DE INSUMOS

Segundo Andrade, Bispo e Druzian (2009, p.721), a apreciacdo dos peixes,
camardes, que sdo matérias-primas dos pratos elaborados pela gastronomia tipica
baiana, além de leite de coco, azeite de dendé, coentro, tém relevancia na Babhia,
pelas suas caracteristicas geograficas de extensa zona costeira.

A piscicultura de agua doce € uma atividade que vem se mostrando mais
promissora na producdo de pescado e tem a Tilapia, uma das espécies mais

cultivadas e comercializadas no mundo.

Quanto ao tipo de peixe utilizado, 22% dos entrevistados utilizam as espécies
de 4gua doce e 55% o0s de 4gua salgada, segundo o Grafico 5. Dentre os peixes de
agua doce, a tilapia é o mais utilizado pelos restaurantes. E uma espécie de peixe
ciclideo de agua doce e sdo faceis de serem mantidas em cativeiro. Sua carne é
bastante apreciada por ser leve e saborosa. J& pescada amarela, representante dos
peixes de agua salgada mais utilizados, € uma espécie de aguas tropicais e
subtropicais da costa Atlantica da America do Sul. No Brasil, ocorre em todo litoral.
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Gréfico 5 - Espécies de peixes utilizados nos Restaurantes pesquisados,
Salvador

W ESPECIES DE AGUA DOCE

M ESPECIES DE AGUA
SALGADA

ESPECIES DE AGUA DOCE
E SALGADA

Fonte: Elaborado pela autora desta pesquisa (2015).

Dentre os peixes mais utilizados nos restaurantes de gastronomia tipica, foi
elaborada um quadro com os tipos mais utilizados nos restaurantes pesquisados,

presente no Quadro 12 abaixo.

Quadro 12 - Tipos de Peixes utilizados pelos Restaurantes pesquisados
RESTAURANTES TIPOS DE PEIXES UTILIZADOS

Al Mare Badejo

Robalo

Filé de salméao

Axego Arraia

Vermelho

Bargaco Pescada Amarela

Vermelho
Salméao
Donana Badejo

Beijupira

Arraia

Dona Mariquita Pescada amarela

Dona Chikaka Dourado

Ki Mukeka Badejo

Pescada Amarela
Yemanja Pescada Amarela
Salméo
Fonte: Elaborado pela autora desta pesquisa (2015).
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5.6 SERVICOS DE TERCEIRIZADOS

Segundo Torres (2002, p.155), um restaurante como qualquer empresa,
necessita programar medidas estratégicas para assegurar o sucesso de um negaocio.

Procedimentos contabeis adequados podem garantir registros financeiros seguros.

Em relacdo aos servicos terceirizados, onde a empresa contrata 0s servigos
de um trabalhador a outra empresa ndo gerando vinculo empregaticio com o
trabalhador foi observado nessa pesquisa que 0s servicos investigados foram:
contabilidade, segurancga, limpeza, contabilidade e marketing, sendo o mais utilizado
por esses restaurantes avaliados foi a contabilidade mostrando 33% e os demais
servicos em conjunto sao: 11% seguranca e contabilidade, 22% contabilidade e
marketing, 11% limpeza e contabilidade, 11% manobrista, seguranga e contabilidade
e 11% seguranga e marketing.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

A Gastronomia tipica apresenta importancia como um produto cultural, sendo
valorizada como um patrimoénio historico e, dessa maneira, contribui para que as
pessoas sintam-se atraidas para a visitacdo de lugares representativos, como € o

caso da cidade de Salvador.

Durante essas viagens, seja com 0 objetivo cultural, de trabalho, lazer ou
aventura, a alimentacdo é um fator importante, pois, além da necessidade bioldgica,

desperta o interesse pela historia regido visitada.

O resultado que se buscou encontrar nesta dissertacdo foi o quanto a
gastronomia tipica pode contribuir na economia da cidade de Salvador, este,
todavia, ndo foi satisfatorio. Para obter esse resultado, foi realizada uma pesquisa
que buscou estudar 9 (nove) restaurantes caracterizados como de gastronomia
tipica, através da classificacdo constante de trés grandes guias da cidade: Guia
Quatro Rodas (2014), Revista Veja Comer & Beber (2014) e o Guia Salvador-
Bahia.com (2014).

Assim a partir dos resultados obtidos neste estudo com relagdo a contribuicdo
da gastronomia tipica para a economia da cidade de Salvador, conclui-se que em
relacdo a renda dos funcionarios que trabalham nos estabelecimentos de
gastronomia tipica em Salvador, foi encontrado que, conforme se apurou para o
setor como um todo, o nivel de remuneracédo dos funcionérios é baixa, com 88%
recebendo de 1 a 3 salarios minimos. Embora baixo, o resultado € compativel com a
pesquisa de remuneracdo média de restaurantes realizados pelo MTE e RAIS. No
que se refere a contribuicdo na geracdo de empregos, encontrou-se que 33% dos
restaurantes pesquisados sdo considerados de médio porte com 55 a 99
funcionarios, e 67% sdo consideradas como pequeno porte com 10 a 49

funcionérios.

Em referéncia a cadeia produtiva dos insumos utilizados pelos
estabelecimentos de gastronomia tipica e sobre os fornecedores dos insumos, um
dado bastante interessante, apesar das dificuldades encontradas nesse quesito da
pesquisa, € que a maioria dos fornecedores desses insumos séo de fora da cidade
e de outros estados, a exemplo Ceara, Para, Santa Catarina, Sao Paulo,
contrariando toda a logica pelo fato da Bahia ter uma imensa costa litoranea. As



86

explicagBes fornecidas foram diversas, a exemplo: a producado local é insuficiente
para abastecer todos esses restaurantes, bem como a qualidade dos mesmos;
determinadas espécies de peixes habitam aguas muito geladas que ndo é o nosso
caso; numeros de pescadores insuficientes; inexisténcia de cooperativas pesqueiras
em Salvador; falta de apoio do governo. Entretanto, existe o programa PROFROTA,
desde 2004, que tem o objetivo de melhorar o setor pesqueiro do pais, onde foram
contempladas, no ano passado de 2014, as cooperativas de Camacari e Itacaré com
quatro embarcagdes pesqueiras chamadas de “Atuneiros”, que possuem porao de
pescado refrigerado, tinel de refrigeracao rapida para pré-congelamento e camara
para armazenamento de iscas, além da capacidade para acomodar até 11 pessoas.
A primeira embarcacdo chegou em novembro de 2014 e ficard na Ribeira. Contara
também com o treinamento de 50 pescadores para utilizd-la. Ainda ndo tem data
para a entrega das outras embarcacdes, entretanto j& se pode vislumbrar uma

melhoria nesse cenario (MPA, 2014).

No que se diz respeito ao fornecimento do hortifruti utilizados também no
preparo dos pratos de culinaria tipica praiana, de acordo com a pesquisa, parte
deste fornecimento vem de agricultores localizados em Simdes Filho e na cidade de
Berimbau. Os restaurantes que foram considerados de pequeno porte fazem o seu
abastecimento nas feiras livres da cidade, como exemplo a sete portas, agua de
meninos ou no centro de abastecimento de salvador a CEASA ou nos préprios
supermercados da cidade, ou seja, onde 0s precos estiverem mais baixos.

O fornecimento do leite de coco é feito através de uma industria localizada em
Macei6, que compra a matéria prima dos produtores de toda a regido Nordeste,

Bahia, Sergipe, Alagoas, Pernambuco, Ceard, Rio Grande do Norte, Paraiba.

O azeite de dendé é fornecido por uma industria localizada em Nilo Pecanha,
que recebe a matéria-prima da propria cidade e também de Valenca para produzir o

azeite e, assim, distribuir para os restaurantes.

Na analise do nivel de dependéncia destes estabelecimentos em relacdo a
atividade turistica, conclui-se que apesar da gastronomia tipica praiana ser
considerada por diversos autores como uma demanda por parte dos turistas, nessa
pesquisa foi demonstrado que os frequentadores desses estabelecimentos s&o, na

sua maioria, os moradores locais, sendo que apenas 40% sé&o de turistas, negando,
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portanto, uma impressao prévia que se possa ter sobre a sua conexdo com o
turismo gastronémico. Este fato pode ser explicado, de acordo com os entrevistados,
pela diminuicdo do fluxo turistico da cidade e pelo aumento da violéncia urbana. Os
restaurantes localizados no Pelourinho, considerado em dos principais pontos
turisticos de Salvador, foram os que tiveram um percentual menor de frequéncia de
turista, os proprietarios acreditam que 0s turistas se sentam inseguros, visto que o

policiamento tem sido de forma precéria, somente até as 22h.

No que concerne aos cardapios oferecidos nestes restaurantes, observa-se
que a maioria deles apresenta 81% de prepara¢des consideradas tipicas, 0 que se é
esperado pelo perfil dos mesmos e também considerado como o principal
instrumento de vendas dessa operacao. Além de ser uma ferramenta de atracéo a
esse tipo de publico consumidor. Os pratos representativos sdo as famosas
mogquecas de peixes, camarfes seguidos de preparacbes e ensopados, como

também com os acompanhamentos: vatapa, caruru e pirao.

Diante desse cenario apresentado, podemos concluir que esse reflexo é muito
pequeno para o que poderia ser. O turismo € uma vocacédo da cidade de Salvador, a
gastronomia tipica € um dos principais elementos do produto turistico de Salvador
sendo pouco explorado pelo marketing , embora esteja no imaginario das pessoas e
faca parte da identidade da Cidade. Como é possivel que em uma cidade cuja
gastronomia € conhecida internacionalmente através das obras de Jorge Amado sua
representatividade econémica seja tdo pequena?

Assim, sendo uma das poucas vocac¢des naturais da Cidade e que deveria ser
objeto de mais atencao por parte dos empresarios que lidam com isso e observamos
gue néo existem inovagdes nesse segmento como, por exemplo: apresentados em
canais de televisdo, cursos de gastronomia realizados por chef’s, competicbes de
melhores pratos tanto na aparéncia quanto no sabor. Além do que percebemos nos
restaurantes de gastronomia tipica sempre 0os mesmos pratos, apresentacdes sem
atratividade, variacdes, inovacdes para chamar a atencdo dos turistas que muitas
vezes retornam a cidade, mas por ja conhecer alguns pratos ndo sentem vontade de
retornar ao restaurante e dessa forma torna-se evidente que ao invés de abrirem
novos restaurantes tipicos, estdo fechando e isso € emblemético com a situacdo do

segmento.
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Diante dos resultados obtidos com a baixa participagdo do turista nos
restaurantes tipicos, insumos e ingredientes sendo comprados fora, baixa geracao
de emprego pela quantidade pequena de restaurantes, dificuldade da definicdo do
que € a gastronomia tipica e dos baixos salérios pagos, conclui-se que é muito
pequena essa contribuicdo para a economia. Salvador poderia ser um polo de
gastronomia no Brasil e ndo se utliza isso como um diferencial. Cabe um
planejamento de como usar a gastronomia tipica como atrativo turistico criando ate
mesmo um roteiro especifico que envolva comida regional e cultura atraindo assim
0s turistas para a cidade querendo conhecer as maravilhas que a gastronomia tipica
oferece. Repensar a sua apresentacdo atual e estudar novas formas de ressalta-la
através de criacdo de novos pratos, novas apresentacfes, criacdo de festivais,
degustacBes com palestras sobre a historia de sua origem, pode ser uma saida
modesta para melhorar esse cenério atual que foi demonstrado neste estudo.
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APENDICE A - Questionario
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PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM DESENVOLVIMENTO REGIONAL E
URBANO - PPDRU

MESTRADO EM DESENVOLVIMENTO REGIONAL E URBANO

QUESTIONARIO:

1- ANO DE CRIACAO:

2- QUANTIDADE DE FUNCIONARIO

PORTE: PEQUENO( ) MEDIO ( ) GRANDE( )

3- REDE () INDEPENDENTE ( )

4- QUAL O % DE PARTICIPACAO DE TURISTAS NO FATURAMENTO DO
PUBLICO DO RESTAURANTE:

a) ATE 10%
b) 10 A 20%
c) 21 A 40%
d) 41 A 60%
e) 61 A 90%
f) ACIMA DE 91%

5- QUAL O % DA PARTICIPACAO DA COMIDA TIPICA PRAIANA NO
CARDAPIO DO RESTAURANTE:

a) ATE 20%
b) 21 A50%
c) 51 A80%
d) ACIMA DE 81%

6- SALARIO MEDIO DOS FUNCIONARIOS:
a) FORMAIS:

b) % DE CHEFIA
c) % DE SUPERVISOR




d) TEMPORARIO EM ALTA ESTACAO

7-

FATURAMENTO:

a) MENSAL EM BAIXA ESTACAO

b) MENSAL EM ALTA ESTACAO

FORNECEDORES DE PEIXES:

a) QUAIS OS TIPOS DE PEIXES UTILIZADOS
b) AGUA DOCE
c) AGUA SALGADA

FORNECEDORES DE MARISCOS:

a) CAMARAO

b) LAGOSTA

c) CARANGUEJO
d) SIRI

e) OSTRA

10-FORNECEDORES DE CARNES:

11-FORNECEDORES DE CEREAIS E LEGUMINOSAS:

a) BOVINA
b) AVES

a) ARROZ
b) MACARRAO
c) FEIJAO

12-FORNECEDORES DE BEBIDAS:

a) REFRIGERANTES

b) CERVEJAS

c) VINHOS

d) POLPAS

e) DESTILADAS ( VODCA E WHISKY)

13-FORNECEDORES DE HORTI:

14-SERVICOS TERCEIRIZADOS:

a)
b)
c)

MANOBRISTA
SEGURANCA
LIMPEZA

d) CONTABILIDADE
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e) MARKETING

15-DE QUE MANEIRA VOCE AVALIA ESSES SERVICOS?



