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RESUMO

A compreensao do desenvolvimento sustentdvel se dd numa perspectiva multidisciplinar,
baseada em cinco dimensées: geografica, econémica, ecoldgica, social e cultural.
Na gastronomia, estabelecimentos comerciais podem adotar diferentes atitudes que
colaborem com a sua gestao voltada a sustentabilidade. Neste sentido, o presente artigo
tem como objetivo discutir de que forma a sustentabilidade é percebida na gastronomia.
Para isso, definiu-se como metodologia, além de revisao bibliogréfica, abordagem quali-
quantitativa, por meio da elaboragdo de um questiondrio distribuido eletronicamente
para os estabelecimentos pertencentes a Rede Gastronémica dos Campos Cerais, Parand.
Aproveitou-se o contempordneo cendrio de pandemia para que, na andlise dos dados,
pudéssemos identificar quais atitudes foram tomadas para que os estabelecimentos
investigados mantivessem seu funcionamento, mesmo com as restricées impostas pela
Covid-19. Dos 25 associados, 22 retornaram a pesquisa. Como resultados, tem-se que os
estabelecimentos investigados, em sua maioria, mostraram desempenhar agées favordveis
a uma gestao sustentdvel de seus empreendimentos e especialmente sobre o cendrio
pandémico, adaptacoes que possibilitaram a manutencdo de seus negécios no mercado
em que atuam.
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ABSTRACT

Five dimensions allow to understand sustainable development from a multidisciplinary
perspective: the geographic, the economic, the ecological, the social and the cultural
ones. Different attitudes can be adopted by the gastronomic sector which contribute to
a sustainability-focused management. In view of this, the aim of the present article is to
discuss the perception of sustainability from the gastronomy industry perspective. For this,
in addition to a literature review a quali-quantitative approach was taken through the
compilation of a questionnaire which was electronically sent to establishments that form
the Campos Cerais gastronomic network in Parand. The current pandemic scenario was
taken into account in order to identify attitudes that allowed the establishments to remain
operational in the face of the restrictions imposed by Covid-19. Twenty-two of twenty-
five associated establishments responded to the survey, most of them showing to have
adopted sustainable management actions and, especially regarding the pandemic scenario,
adaptations that allowed them to remain in business.

Keywords: Sustainable development. Gastronomy. Region of Campos Gerais. Parand State.
Tourism.

RESUMEN

La comprension del desarrollo sostenible se produce en una perspectiva multidisciplinar,
basada en cinco dimensiones: geogréfica, econémica, ecoldgica, social y cultural. En
la gastronomia, los establecimientos comerciales pueden adoptar diferentes actitudes
que colaboren con su gestion orientada a la sostenibilidad. En este sentido, el presente
articulo pretende discutir como se percibe la sostenibilidad en la gastronomia. Para ello,
se defini6 como metodologia, ademds de la revisién bibliografica, un enfoque cuali-
cuantitativo, mediante la elaboracién de un cuestionario distribuido electrénicamente para
los establecimientos pertenecientes a la Red Gastronémica de Campos Gerais (Estado de
Parand). Aprovechamos el escenario de la pandemia contempordnea para que, en el andlisis
de los datos, pudiéramos identificar qué actitudes se tomaron para que los establecimientos
investigados mantuvieran su funcionamiento, incluso con las restricciones impuestas por
Covid-19. De los 25 asociados, 22 devolvieran la encuesta. Como resultados, se tiene que
los establecimientos investigados, en su mayoria, mostraron realizar acciones favorables
a una gestion sostenible de sus empresas y especialmente sobre el escenario pandémico,
adaptaciones que permitieron el mantenimiento de sus negocios en el mercado en el
que operan.

Palabras-clave: Desarrollo sostenible. Gastronomia. Regién de Campos Cerais. Estado de
Parana. Turismo.
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INTRODUCAO

A degradagdo ambiental se manifesta como sintoma de uma crise marcada
pelo modelo de modernidade regido pelo predominio da razao tecnolégica sobre
a organizacao da natureza e, por este motivo, Leff (2001) afirma que o principio da
sustentabilidade surge no contexto da globalizagao, como marca de um limite que
reorienta o processo civilizatério da humanidade.

A abordagem da sustentabilidade inclui, em suas discussoes, elementos
necessarios a protecao de valores, organizados numa macroescala, em cinco
dimensoes: a geografica, a econdmica, a ecoldgica, a social e a cultural. Assim,
ao tratar do desenvolvimento sustentavel, deve-se considerar meios de se promover
politicas publicas voltadas a valorizagao de aspectos intrinsecos as comunidades e
respectivos biomas.

O desenvolvimento sustentavel insere-se, desse modo, num campo de estudo
multidisciplinar, podendo ser analisado nas mais diferentes esferas de produgao
humana, incluindo-se ai as atividades relacionadas ao campo do turismo e da
gastronomia. De acordo com Schliiter (2004), a gastronomia contém significagdes
simbdlicas que se referem ao comportamento, pensamento, expressao e sentimentos
de grupos culturais, integrantes, portanto, do consumo turistico.

Na contemporaneidade, a gastronomia vem ganhando cada vez mais
importancia no turismo, cujas motivagoes principais relacionam-se pela experimentagao
do prazer a partir da alimentagao e da viagem, especialmente em busca do genuino.
Nesse sentido, a busca das raizes culindrias e a forma de entender a cultura do lugar
por meio da gastronomia popularizam-se em grande velocidade.

Gimenez (2008) afirma que a gastronomia pode constituir uma experiéncia
turistica, na medida em que oferece, a partir de sabores e técnicas culinarias, uma
interagao com o meio visitado. Ao se degustar uma iguaria, pode-se ter acesso a uma
série de contetidos simbdlicos que terminam por revelar a histéria e a cultura de um
determinado grupo humano.

Dessa forma, a cozinha tradicional vem sendo cada vez mais reconhecida
como valioso componente do patrimonio intangivel dos povos, pela forma de
preparagdao e sua conexao com o territorio. Assim, o interesse do turismo pela
gastronomia pode ajudar no resgate de saberes e fazeres e, por consequéncia,
na valorizagao do patriménio gastrondmico de uma determinada localidade.

Como as sociedades contam com tradi¢oes e costumes, o turismo se apropria
deles para atrair visitantes interessados em diferentes manifestacoes culturais.
A gastronomia, como patrimonio cultural, vem sendo incorporada nos produtos
turisticos, possibilitando a inclusdo dos atores locais em sua elaboragdo, sendo,
portanto, um importante componente de desenvolvimento sustentavel da atividade,
seja pela geragao de empregos como pela manutencao da cultura inserida na
gastronomia local, referenciando o ato de comer a cultura e aos estilos de vida.
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Mascarenhas (2009) afirma que para garantir a sustentabilidade dos destinos
turisticos a oferta gastrondmica deve estar embasada em agoes de planejamento que
possibilitem a preservagao da cultura e dos costumes da sociedade que representa,
estando também adequadas as praticas higiénico-sanitarias na compra, estocagem e
manipulagao de alimentos. Além disso, todo o servigo deve ser monitorado e praticado
dentro dos principios da qualidade. A atuagao das equipes de manipuladores de
alimentos deve ser consciente para que possam prestar o melhor servico, disseminando
as informagdes da cultura local e, em consequéncia, garantindo a preservacao de
saberes e fazeres.

A partir dessas consideragdes, surge o questionamento: os empreendimentos
gastronomicos da regido dos Campos Gerais do Parana desempenham atitudes
favoraveis a pratica da sustentabilidade em suas respectivas ofertas gastronomicas?
Assim, este artigo tem como objetivo geral discutir de que forma a sustentabilidade
é percebida na gastronomia, e, como objetivos especificos: a) descrever a
sustentabilidade no ambito da gastronomia; b) apontar indicadores de sustentabilidade
na gastronomia; e c) identificar atitudes sustentaveis em estabelecimentos pertencentes
a Rede Gastrondmica dos Campos Gerais.

A definicao de amostra representada pelos associados da Rede Gastrondmica
dos Campos Cerais se deu pelo fato de esses empreendimentos gastrondmicos estarem
alinhados as politicas de desenvolvimento do turismo da regiao dos Campos Gerais,
compreendendo, desse modo, sua importancia para o funcionamento do sistema
turistico local.

T METODOLOGIA

No intuito de atingir os objetivos propostos neste artigo, foi necessdrio
desenvolver uma revisdao de literatura a partir de conhecimentos relacionados a
gastronomia e ao desenvolvimento sustentdvel, caracterizando esta pesquisa como
bibliografica e documental, a partir do acesso a informagées contidas em fontes
primarias e secundarias.

Dencker (2000), explica que fontes primarias referem-se a material original
que pode ser revistas cientificas, atas de congressos, trabalhos académicos e livros,
enquanto as fontes secunddrias referem-se a banco ou base de dados. Schliiter (2004),
Gimenez (2008) e Gandara (2009) sao algumas das fontes primarias utilizadas, as
quais colaboraram com o entendimento teérico necessario para o desenvolvimento
da pesquisa. Quanto as fontes secundarias, a base de dados utilizada para a coleta
de informagoes complementares a discussao se constituiu a partir de uma analise
de contetido possibilitada por meio de visita no website e pagina do Instagram da
Rede Gastronomica dos Campos Gerais, a qual foi definida como amostra para o
encaminhamento dos instrumentos de coleta de dados, no formato de questiondrio.
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Assentado na plataforma Google Forms, o questionario foi distribuido
eletronicamente (via e-mail e/ou WhatsApp) para os 25 membros integrantes da Rede
Gastrondmica, entre os meses de agosto de 2020 e janeiro de 2021, obtendo-se o
retorno de 22 deles. Por tratar de uma coleta de dados direcionada a um campo
especifico de atuagao, no caso a gastronomia e por depender de um volume amostral
pré-definido, a pesquisa possui uma abordagem quali-quantitativa. Os dados recebidos
foram analisados com base na revisao de literatura e sao apresentados na secao de
analise e discussao dos resultados.

2 A SUSTENTABILIDADE NA PERSPECTIVA DA GASTRONOMIA

Dentre as abordagens da sustentabilidade voltadas ao campo gastrondmico
cabe citar a pesquisa desenvolvida por Krause e Bahls (2013), que apresenta
orientagdes gerais para uma gastronomia sustentdvel, cujos indicadores e varidveis
sao apresentados a seguir, no quadro 1:

QUADRO 1 - INDICADORES E VARIAVEIS DA GASTRONOMIA SUSTENTAVEL

INDICADORES VARIAVEIS

Elaboragdo de cardapios Tamanho das porgoes, sazonalidade e aspectos culturais.

Eficiéncia na produgdo, na embalagem e na estocagem;
Ingredientes transporte; localidade-autenticidade; biodiversidade; técnicas
para evitar desperdicio e caracteristicas nutricionais.

Uso de energia renovavel, construgao planejada com
Construgao de espacos fisicos sustentabilidade, uso de equipamentos mais eficientes e manejo
dos residuos sélidos.

O papel das instituigoes educacionais e a eficiéncia na produgao

E ao ambiental - : ) <
ducagao ambienta € no servigo por meio do treinamento da mao de obra.

FONTE: Krause e Bahls (2013)
NOTA: Elaboragao dos autores.

A partir dessas informagoes, fica claro que consumir um alimento implica
funcodes distintas as da nutricao, e suas caracteristicas alheias ao ato de nutrir vém
fazendo parte dos estudos de alimentacao e gastronomia ndo somente quanto aos
aspectos voltados ao espectro ecolégico, mas também numa perspectiva social,
geogrdéfica e cultural. Tal fator é evidenciado por Corner (2006, p.4), ao afirmar que:

A cultura de um lugar e sua comida tipica estdo intimamente ligadas, e
vao além do simples conhecimento dos ingredientes com que ela é feita.
A culindria é uma arte dindmica e depende de vdrios fatores, sejam geograficos
como: clima, costa, rios, tipo de solo, chuvas, produgao agricola, ou fatores
histéricos como: os costumes alimentares introduzidos pelos colonizadores,
ou ainda por imigrantes e migrantes que incorporam seus costumes aos da
terra que os acolhe e vice-versa. Existe uma importante troca de costumes
e procedimentos, que interfere em ambas cozinhas, que dé lugar a uma
cozinha mestica.
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Logo, o respeito a época de produgdo ou safra, a existéncia de boas prdticas
na produgao gastrondmica, bem como a disponibilidade de informagdes inerentes a
origem e formas de confecgao dos pratos, somadas a técnicas que visem a eficiéncia
das edificagbes dos espacos de cozinha e restaurantes, compdem a ideia de
sustentabilidade na gastronomia. Assim, para uma gastronomia sustentavel, deve-se
considerar os processos de producao e consumo dos alimentos.

Matta apud Alvarez (2002) observa que a comida nao é apenas uma substancia
alimenticia, mas também um modo, uma maneira e um estilo, sendo o elemento
cultural da alimentagao a gastronomia, a qual cria, ao redor do ato de comer, hébitos,
costumes e ritos, cristalizando estados emocionais e identidades sociais. Fora do Brasil,
por exemplo, uma comida tradicionalmente brasileira (como é o caso da feijoada)
pode transformar-se em uma identidade étnica.

O turismo e a gastronomia, como defende Schliter (2004), alinham-se por
similaridades interdependentes, ao permitirem o surgimento de produtos como rotas
gastrondmicas, por exemplo. A mesma autora acredita ainda que a gastronomia,
quando contextualizada ao turismo, permite a manutencao de tradi¢oes e saberes
relacionados a produgao gastrondmica, bem como diversifica as fontes de trabalho
e renda das localidades receptoras, dialogando, portanto, com elementos voltados
a sustentabilidade da atividade e a salvaguarda do alimento enquanto patrimonio.

Loulanski (2006 apud BOLE et al., 2017, p.3) destaca que “o patrimonio e
sua preservagao foram, por muito tempo, considerados oposicao do desenvolvimento
econdmico, mas agora vém sendo cada vez mais vistos como efetivos parceiros no
desenvolvimento da comunidade”. Assim, a gastronomia, quando se apropria dos
elementos locais e possui em sua esséncia os principios da sustentabilidade, pode ser
um agente de valorizacao e manutencao dos recursos naturais e culturais.

Assim como existe uma tendéncia generalizada em associar a massa com a
Italia, ou 0 arroz com o sudeste asiatico, em paises com relevante colonizagao alemg,
por exemplo, a cerveja esta ligada a recreagdo a partir da organizacao de festas de
cerveja (Oktoberfest), que tém carater turistico-cultural, utilizando pratos tipicos
alemaes para criar um “espirito germanico”.

Schliter (2004) comenta que o mesmo acontece na regido da Patagonia
Argentina, em especial Bariloche, com grande presenca de imigrantes alemaes,
suicos, austriacos e sérvios que puseram sua marca na gastronomia, como a truta e
salmao defumados, framboesas em conserva, chocolates e demais doces, fazendo da
gastronomia uma ferramenta vital a experiéncia turistica do local.

Dessa forma, paises sulamericanos, especialmente Brasil, Argentina e Chile,
gracas ao grande contingente de imigrantes, tém na gastronomia tipica oriunda das
colonias uma forma de diversificacao e experiéncia turisticas, evidenciando a cultura
de imigragao, realidade de seus respectivos territdrios e integrante da sua constituigao
sociodemogréfica.

O espaco geogréfico, portanto, é outro fator de classificagdo gastronémica,
como acontece com os galchos, distribuidos entre o extremo sul do Brasil aos
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territérios uruguaio e argentino. Assar a carne com o fogo de chao constitui a principal
caracteristica gastronomica dessa populagao, ja que essa regiao possui grande potencial
de producao pecudria. Em relagao ao ritual do churrasco, o qual era feito fora de casa,
constitui-se como uma atividade predominantemente masculina, jd que a cozinha
era vista como um territério feminino.

Ainda no Brasil, a culindria relacionada a geografia possui exemplos no
Estado de Minas Cerais, que, devido a cultura de producao leiteira e pecudria, torna
a comida mineira um icone rural de alimentagao, com riqueza em compotas, doces
e comidas substanciais feitas, especialmente, no fogao a lenha.

Outro icone gastrondmico a se citar é o mate, o qual possui variagdo de
consumo na regido do cone sul, entre o pampa, regido pantaneira e Paraguai, sendo
consumido quente e frio, respectivamente. A cultura do mate é tdo presente nessas
regides que na Argentina, juntamente com o doce de leite, é considerado patriménio
gastrondmico nacional (SCHLUTER, 2004).

O uso de ingredientes locais pela gastronomia possibilita ainda a dinamizagao
da economia dos nticleos receptores ao se considerar que, para a producao alimentar,
ha a geracao de trabalho e renda. Isto se torna especialmente importante em regioes
onde o IDH (indice de Desenvolvimento Humano) apresenta baixas taxas, como
ocorre na Regido Nordeste brasileira, que possui o menor dos coeficientes (0,663),
em comparacao as demais (IPEA, 2016).

Das regides geograficas brasileiras, o Nordeste €, notadamente, a que possui
a maior vocagao para atividades voltadas ao turismo de lazer, como destacado por
Kiyotani (2019, p.116):

Gradativamente, tanto pelo aumento da visitagdo ao Nordeste, gerando o
famoso boca a boca (positivo, no caso), quanto pela crescente exposigao nas
diversas midias, a regido foi ganhando espago no cendrio turistico nacional,
reportada, muitas vezes, como “paraiso” ou “caribe brasileiro” [...] O bom
andamento econdmico dos estados estd atraindo turistas. Verificou-se que a
atividade turistica muito colaborou para vencer essa barreira de uma imagem
negativa, posto que, para vender seu produto, é preciso veicular justamente
as belezas encontradas aqui, a cultura, a gastronomia, as possibilidades de
lazer e encantamento com suas paisagens e sua gente.

Como observado, a gastronomia nordestina € um componente da oferta
turistica daquela regiao, sendo destacada pelo Ministério do Turismo brasileiro (MTur)
como importante produto oferecido aos turistas que a visitam:

A gastronomia nordestina é um atrativo tao rico e importante para o turismo da
regido quanto as praias, cidades histéricas e atrativos culturais. Alguns pratos
tipicos incrementam o carddpio regional que ganha destaque nos roteiros
turisticos. Sao eles: bolo de rolo e tapioca e cuscuz (PE); buchada de bode
(PB); sururu (AL); e o caranguejo (SE). Tem ainda o arroz de cuxa (MA); o baiao
de dois (CE); além do tradicional capote, também conhecido por galinha de
Angola (P1). A Bahia oferece aos turistas um verdadeiro banquete dos orixas.
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O acarajé, bolinho de massa de feijao, originalmente usado nas oferendas
aos santos do candomblé, de tao apreciado entre os locais e visitantes, teve
o oficio das baianas de acarajé reconhecido como patriménio imaterial do
Brasil (BRASIL, 2017, p.1).

Turmo (1999 apud GIMENEZ, 2008) destaca que a alimentagao é um fator de
diferenciagao cultural que permite a todos os integrantes de uma cultura manifestar
sua identidade. Nesse sentido, a identidade também se comunica por meio de pessoas
e da gastronomia, refletindo preferéncias e identificagoes.

Os ingredientes utilizados na confeccdo dos pratos tipicos dos estados
nordestinos retratam a cultura alimentar daquela regiao, em tempo de evidenciar a sua
produgdo agropecudria. Assim, quando transformados em produtos turisticos, servem
ainda como um icone de diferenciacao cultural, demonstrando, numa perspectiva
social, econoémica e cultural, as praticas de produgao e consumo enraizadas na esséncia
do povo nordestino.

Pla apud Florido-Corral (2013, p.6) afirma que “a cozinha é a paisagem
posta na cagarola”. Logo, ao emigrar, as pessoas levam consigo o lugar deixado para
trés. Dessa forma, vem se criando uma cozinha de carater étnico utilizada com muita
frequéncia pelo turismo para ressaltar as caracteristicas de uma cultura em particular,
como acontece no sul do Estado de Santa Catarina, onde a comida é introduzida nas
festas para reforcar a italianidade dos imigrantes de Nova Veneza, como observado
por Savoldi (2001).

Situagao semelhante se observa na regiao de Valdivia (Chile) e Villa General
Belgrano (Argentina), influenciadas por colonizacao alema, onde tortas e bolos fazem
parte da experiéncia turistica local. O mesmo acontece na regiao do baixo rio Chubut
(Patagonia Argentina), especialmente a cidade de Gaiman, colonizada por gauleses,
com a tradicdo da comemoragdo do chd gaulés, sempre em 28 de julho, data de
desembarque desses imigrantes (SCHLUTER, 2004).

Gandara (2009) sublinha que o uso da gastronomia para o turismo requer
uma analise mais detalhada sob duas vertentes: a do morador, que tem sua cultura
expressada e materializada por suas praticas alimentares, e a do turista, que busca
uma experiéncia gustativa diferenciada no contexto da hospitalidade.

Para Gimenez (2008), o papel desenvolvido por estabelecimentos de
alimentagao, ao divulgarem iguarias tipicas, amplia a possibilidade de consumo desses
pratos que, a principio, poderiam ser degustados somente nas casas dos autéctones ou
em festas publicas. Assim, uma das abordagens relacionadas ao alimento é a cultural,
ou seja, a possibilidade de saberes e fazeres materializarem-se na produgao alimentar.

No ambito do turismo, por exemplo, o alimento cumpre uma importante
funcdo, ao permitir a oferta de produtos locais, bem como de métodos e procedimentos
peculiares, no formato de um prato a ser servido ao comensal, fazendo surgir entdao
o que se chama de tipico. Nesta tipicidade materializam-se sabores, ingredientes,
técnicas e conhecimentos, dando ao prato o sentido cultural.
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Logo, ndo apenas o Turismo Gastrondmico, mas principalmente os
estabelecimentos gastrondmicos, possuem importante papel na organizagao da oferta
gastrondmica como produto do turismo, colaborando para o aumento das opgdes
de lazer na comunidade receptora. Gandara (2009) compreende que os espagos de
bares e restaurantes, ao fornecerem lazer, tanto para moradores como para visitantes,
desempenham um papel antropolégico e social no contexto da hospitalidade e das
relagoes entre visitante e visitado.

Em relagao as fungbes sociais da gastronomia, Gimenez (2008) afirma que,
muitas vezes, as expectativas envolvidas em uma viagem sdo de cardter subjetivo
e pessoal, relacionadas ao rompimento com o cotidiano, contato com diferentes
realidades e vivéncia de novas experiéncias. Assim, bares e casas noturnas podem
contribuir para enriquecer a experiéncia turistica dos visitantes, complementando a
oferta turistica ja existente, contribuindo para o aumento da permanéncia do turista
na localidade e, ainda, gerando diversos beneficios de cardter socioeconémico, como
aumento do volume de gastos dos turistas nos destinos, aumento da arrecadacao de
impostos relacionados a estes estabelecimentos, e perspectiva de novos investimentos
e geragao de empregos.

Tendo em vista que a Organizacao Mundial do Turismo (OMT) compreende
o segmento do Turismo Gastrondmico como “a experiéncia do visitante associada
a comida e respectivos produtos e atividades enquanto em viagem” (UNWTO,
2019, p.8), torna-se notavel a atengao aos processos de oferta de produtos ao turista
comensal de forma a evidenciar as caracteristicas sociais e culturais vinculadas ao ato
de alimentar, uma vez que,

Junto com experiéncias culindrias auténticas, tradicionais ou inovadoras,
o Turismo Gastronémico pode ainda envolver outras atividades correlatas,
tais como visita a produtores locais, participagdo em festivais gastronémicos
ou ainda participando de atividades de aprendizado culindrio (UNWTO,
2019, p.8).

Assim, a gastronomia de uma localidade esta atrelada a competitividade dos
destinos a partir da diversificacao das opgoes turisticas, permitindo as destinagoes a
oferta de subsidios que possibilitem o aumento da permanéncia de seus visitantes
com consequente colaboragao ao efeito multiplicador da atividade.

Por este motivo, é necessério o entendimento de que a oferta gastronémica
vai muito além do sentar-se a mesa do restaurante, devendo os gestores das atividades
correlatas a gastronomia atentar para o pleno exercicio de prdticas sustentavelmente
aceitas neste campo profissional, tais como a valorizacao de ingredientes locais e
respectiva safra, a destinagdo correta de residuos, a atencao a higiene e seguranca
alimentar, a capacitacao e absorcao da mao de obra de residentes do entorno dos
destinos, dentre outras (UNWTO, 2019; MASCARENHAS, 2009).
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Em relagcdo a dimensao geografica da sustentabilidade na gastronomia, a
oferta de souvenirs gastron6micos é um exemplo interessante, pois, como explica
Horodyski (2014, p.46), o souvenir gastrondmico abrange “uma variedade de itens
relacionados diretamente com o espaco turistico onde é ofertado”.

Ja Kovaleski et al. (2018, p.2) afirmam que “os souvenirs adquiridos durante
uma viagem estdo associados ndo somente a experiéncia, mas também estao ligados
a uma imagem generalizada de uma cultura, cidade ou aldeia especifica”. Assim, o
souvenir gastrondmico conecta-se com o territério em que é produzido, podendo ser
“exportado” na mala do turista e consumido por individuos que nao necessariamente
estiveram na localidade em que foi produzido.

No ambito ecolégico, destaca-se a necessidade de consciéncia do
empreendedor do setor gastrondmico para a adogdo de préticas direcionadas a
redugdo de consumo e investimento em tecnologias que proporcionem eficiéncia e
eficacia no funcionamento das estruturas de seus respectivos estabelecimentos, bem
como a busca de fornecedores que estejam geograficamente préximos para colaborar
com a reducao de liberagao de diéxido de carbono, ja que os motores a 6leo diesel
correspondem a uma parcela significativa de emissao desse gas na atmosfera.

A dimensao econdmica pode ser compreendida por agbes que visem
a valorizagao da produgao de entorno dos estabelecimentos, cabendo citar
como exemplo o trabalho desenvolvido pelo Chef José Barattino, que, quando
responsavel pela cozinha do hotel Emiliano, em Sdo Paulo, desenvolveu uma rede
de fornecedores composta por aproximados 25 pequenos produtores assentados na
regiao metropolitana da cidade de Sao Paulo (TEDx, 2011).

Tal agao estimulou uma organizagao por parte destes produtores, resultando,
além do abastecimento da cozinha do hotel supracitado, a organizacao de uma
feira semanal de produtos organicos no bairro dos Jardins, um dos locais com a
maior concentracdo de renda per capita da cidade de Sao Paulo, impactando
significativamente na renda mensal destes produtores.

AcoOes voltadas aos fatores sociais e culturais, por sua vez, tornam-se
consequéncia das agdes ecoldgicas e econdmicas direcionadas ao processo de
produgao gastrondmica, a partir da geracao de oportunidades vinculadas as
atividades turisticas, possibilitando a valorizagdo de ingredientes e praticas de cocgao,
evidenciando costumes, tradi¢oes, saberes e fazeres materializados no prato a ser
ofertado ao turista comensal.

Para tanto, é importante que a informacao agregada a oferta gastrondmica seja,
sempre que possivel, evidenciada ao comensal, para que este, ao ingerir um alimento,
compreenda que, além do sabor, existem significados mudiltiplos e significativos a
compreensao do territério em que o alimento foi produzido.

Em face ao exposto, sintetizam-se, no quadro 2, as variaveis de sustentabilidade
na gastronomia, a partir das dimensoes pertencentes a ideia de desenvolvimento
sustentavel:
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QUADRO 2 - VARIAVEIS DA SUSTENTABILIDADE NA GASTRONOMIA

DIMENSAO VARIAVEIS

Geografica | Conexao entre o alimento e o lugar; valorizagao de iguarias tipicas de um territério ou regiao.

Boas préticas de produgao e consumo alimentar; estratégias de redugao de consumo de recursos

Ecoldgica R N A e
5 findaveis e poluigao do ar; eficiéncia nas edificagoes.

Econdmica | Geragao de trabalho e renda; valorizagao do pequeno produtor / produtor local.

Interacoes entre visitante e visitado; sentido e contexto do alimento oferecido ao turista comensal;

ial p ) . < . ) L - .
Sodia geracao de oportunidades de insercdo social a partir da pratica e produgao gastronoémica.

Valorizagao de préticas e costumes gastronomicos; evidéncia de costumes e tradigdes alimentares;
resgate de saberes e fazeres.

FONTE: Dados da pesquisa (2020)
NOTA: Elaboracao dos autores.

Cultural

3 ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Conforme descrito em seus espagos disponibilizados na internet, a Rede
Gastronomica dos Campos Gerais, Parana, surgiu com o intuito de transformar a regiao
dos Campos Gerais em um polo gastronémico. O conteldo apresentado no ambiente
virtual aborda postagens de agdes promocionais, como o tour degusta (um evento
com participagao dos empreendimentos membros, concedendo descontos em pratos
especificos), e preparos como o “lombo ao molho de mexerica”, com ingredientes
localmente produzidos, como derivados de suinos (a regiao possui uma consideravel
criagao e setor industrial de processamento desse animal) e mexerica (fruta bastante
popular em alguns meses do ano na regiao dos Campos Cerais).

Por ser uma rede que aborda uma regiao especifica do Estado do Parana,
os associados sao de diferentes cidades, porém a maioria deles localiza-se na cidade de
Ponta Grossa, j& que esta é a maior da regiao. Esse dado foi identificado na pesquisa,
uma vez que, entre os respondentes, 20 deles (90,9%) possuem seu estabelecimento
nessa cidade.

Quanto ao tempo de existéncia do estabelecimento, 36,4% existem ha mais de
10 anos, 27,3% de 5 a 10 anos, 31,8% de 1 a 3 anos, e 4,5% de 3 a 5 anos. O tempo
de vida de um estabelecimento comercial é um reflexo do sucesso de gestao e servigo
oferecido, fazendo supor que a regido possui espagos tradicionais de alimentagao,
ja que 63,7% existem ha pelo menos 5 anos, corroborando a ideia de tipicidade de
iguarias e sabores associados a um determinado territério. Em relacao ao nicho de
atuagao, os respondentes tinham a possibilidade de escolher mais de uma resposta,
ja que um mesmo estabelecimento gastronémico pode ser configurado com mais de
um tipo de servigo (restaurante e bar, por exemplo). Assim, 27,3% possuem servigo
de restaurante; 22,7%, lanchonete; 22,7%, comidas tipicas, 18,2%, bar; 13,6%,
cafeteria; e 4,5% cervejaria. Em relagdo ao empreendimento com comidas tipicas, vale
considerar o que Turmo (1999 apud GIMENEZ, 2008) destaca, ou seja, a alimentacao
é um fator de diferenciacao cultural que permite a todos os integrantes de uma cultura
manifestar sua identidade. Nesse sentido, a identidade também se comunica por meio
de pessoas e da gastronomia, refletindo preferéncias e identificagoes.
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Dentre as respostas, foi possivel identificar trés produtos que carregam
uma identidade tipica de facil percepcao. Um deles leva no nome uma referéncia
geogréfica. A “tdbua de frios Ponta Grossa” traz em sua montagem embutidos, queijos,
frutas e outros itens produzidos na regido. Assim, o nome fantasia do prato conecta-se
ao territério a partir do uso de ingredientes localmente produzidos.

Outro produto identificado foi o bolo de pinhao, produto de grande conexao
com o territério dos Campos Gerais, por estar a Araucdria presente em sua paisagem,
ja que esta espécie de pinheiro precisa de condicdes especificas de clima para
sobreviver, sendo praticamente impossivel encontrar esta espécie nas regides Norte,
Nordeste e Centro-Oeste do Pais. Assim, pode se dizer que a Araucaria tem o Sul do
Brasil como habitat principal em nosso pafs, somando-se a isso a relagdo do pinhao
com o inverno, e o frio é outra caracteristica de facil assimilagdo com a Regiao Sul.
Desse modo, o bolo de pinhdo traz consigo referéncias da geografia fisica (clima
e distribuicdo da Araucadria), em tempo de agregar valor ao pinhao, um alimento
amplamente consumido durante seus meses de colheita.

Um terceiro produto, oferecido na cidade de Carambei, sao as tortas, um
costume originalmente presente na casa dos descendentes de holandeses, ja que
a composicao étnica da localidade possui uma presenga consideravel dessa etnia.
Na contemporaneidade é reconhecida como a “Cidade das Tortas”, estando em
processo de solicitacdo de indicagao de procedéncia para essa oferta gastronémica,
por meio do processo de indicagao geogréfica (PESQUISA DIRETA, 2021).

Logo, a tipicidade de um prato, quando associada as atividades turisticas, é
expressa por o que defende Gandara (2009), ao destacar que o uso da gastronomia
para o turismo requer uma andlise mais detalhada, sob duas vertentes: a do morador,
que tem sua cultura expressada e materializada por suas préticas alimentares, e a do
turista, que busca uma experiéncia gustativa diferenciada no contexto da hospitalidade.

Ainda sobre tipicidade, e, considerando que o tipico necessita de uma
conexdo com o territério, a partir de saberes especificos e/ou uso de ingredientes
locais para o seu preparo, foi constatado que 27,3% dos estabelecimentos contam
com pratos tipicos em sua oferta gastrondmica. Apesar do baixo volume, justificado
pela existéncia desses empreendimentos nao apenas para o mercado do turismo, mas
também como um equipamento de alimentagao na localidade em que se encontra,
contar com espagos que possibilitem ao comensal degustar um prato tipico é um fator
significativo na construgao de uma experiéncia cultural, sendo o sabor um componente
a mais para compreender o territério.

Em relagdo as receitas tradicionais ou repassadas por antepassados, 63,6%
dos respondentes dizem ter essa opgao. Apesar de nao caracterizados como tipicos,
os restaurantes que se apropriam de saberes e fazeres passados também colaboram
com o senso de tipicidade na gastronomia. O que se deve, contudo, é comunicar
essa conexao entre a gastronomia e a colaboracao histérico-temporal dos saberes
adquiridos, como forma de agregar valor ao servigo gastrondmico oferecido.
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Ainda na conexao entre a gastronomia e o territério, buscou-se saber a
origem dos ingredientes. Dos empreendimentos entrevistados, 63,6% dizem que
seus fornecedores estao geograficamente préximos. Isso significa que possivelmente
muitos dos ingredientes utilizados sao oriundos da regiao dos Campos Cerais, o que
representa mais um fator que pode agregar valor na relagao entre a gastronomia e o
territério, em tempo de colaborar com a economia da regiao.

Dentre os respondentes, 54,5% dizem ter, entre seus fornecedores, produtos
de agricultura familiar. £ sabido que a monocultura é impactante a paisagem, e incluir
pequenos produtores na rede de fornecedores, além de colaborar com a geracao de
trabalho e renda, valoriza a paisagem local, tendo em vista que a agricultura familiar é
menos invasiva do que a tradicional, portanto colaborativa a conservagao dos espagos
em que é realizada.

Ainda nesse viés sustentdvel, foi constatado que 45,5% dos respondentes
consideram a sazonalidade dos insumos alimentares para seu preparo e transformagao
gastrondmica. O uso de produtos fora de época, além de encarecer o valor final de
um prato, pode ser prejudicial ao meio, dado o uso de aditivos quimicos e formas
artificiais de maturagdo de frutas e vegetais. Logo, respeitar a sazonalidade dos
alimentos é uma acao colaborativa ao desenvolvimento sustentavel dos territérios.

Ao se tratar da relagdo do empreendimento com as atividades turisticas,
81,8% dos pesquisados dizem evidenciar a origem dos ingredientes de sua producao
gastrondmica, enquanto 54,5% afirmam compreender seu empreendimento inserido
no sistema turistico local. Os espagos de alimentacao, por serem essenciais ao consumo
do turismo, podem, ao evidenciar a origem de seus produtos, estimular os turistas
(e também os municipes) a diversificar sua gama de atividades, como a visita
a um espago de ‘colha-e-pague’, que também é um fornecedor, por exemplo.
O empreendedor gastrondmico, ao entender seu papel na oferta turistica, certamente
colaborara para que a percepcao e experiéncia do comensal seja significativa.

Tal fato pode ser comprovado quando se identifica que 68,2% dos
entrevistados dizem evidenciar, quando possivel, os atrativos turisticos da regiao. Ainda
na tentativa de compreender os espagos de alimentagao entrevistados, perguntou-se
se no empreendimento em questdo existem produtos como compotas, conservas e
doces que possam ser comprados e levados para casa, sendo detectada tal oferta em
31,8% dos empreendimentos. O conceito de souvenir gastrondmico é relativamente
novo, tendo surgido no ambiente cientifico brasileiro a partir do ano de 2013, mesmo
sendo esta nomenclatura proposta por Gordon em 1986 (HORODYSKI, 2014)

Sugere-se, aqui, que os empreendimentos que ndo possuem um souvenir
gastrondmico possam ser consultados para que se transformem num ponto de venda
alternativo de lembrancas comestiveis, a fim de se disseminar a existéncia desse tipo
de produto na regido dos Campos Cerais.

Considerando o atual cenario de pandemia, a pesquisa buscou saber ainda
de que forma a Covid-19 impactou os negécios, uma vez que, para sobreviver, os
empreendimentos precisam de fluxo de caixa. O desligamento de pelo menos um
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funcionario foi realidade para 40,9% dos entrevistados. Esse volume, apesar de
consideravel, nao foi maior em razao de estratégias adotadas pelos estabelecimentos
no intuito de se manter em funcionamento, ja que somente 13,6% disseram ter
paralisado totalmente durante o lockdown imposto pelo governo do Estado, durante
a coleta de dados.

As estratégias principais adotadas para vencer as limitagdes impostas pela
pandemia foram a entrega em domicilio (90%), retirada no balcao (75%), redugao da
compra de insumos e ingredientes (68%), uso do salao com distanciamento social e/ou
reducao de mesas (65%), inclusao de servigos complementares antes nao contemplados
pelo estabelecimento, como entrega em domicilio (59,1%), insergao de novas opgoes
no cardapio (40,9%), adequacao da quantidade de produgao gastronoémica (36,8%)
e sistema de reserva e/ou atendimento por senha (20%).

J& os impactos observados pelos estabelecimentos foram a reducao de receita
mensal (77,3%), aumento no prego final dos produtos (54,5%) e dificuldade na compra
de insumos e ingredientes (45,5%).

Compreender os impactos advindos de uma situagao especifica, como é o
caso do Coronavirus, contribui na percepgao da capacidade empreendedora e de
adaptagao dos empreendimentos, o que permite identificar se em sua gestao ha
adogao de estratégias a fim de manté-lo competitivo e, por consequéncia, presente
no mercado.

CONSIDERACOES FINAIS

A partir do reconhecimento das varidveis para cada uma das dimensoes
de sustentabilidade presentes na gastronomia, foi possivel observar que os
empreendimentos gastrondmicos investigados, na regiao dos Campos Cerais, atuam,
no geral, de forma alinhada aos preceitos do desenvolvimento sustentavel.

A utilizagao de ingredientes locais, a possibilidade de compra de produtos
oriundos da agricultura familiar, a identificacdo cultural da produgao gastronémica
por meio de saberes e fazeres herdados de antepassados sao alguns dos indicadores
que revelam a presenca da sustentabilidade nos empreendimentos investigados

Especificamente quanto a dimensao econdmica, ja que este é o principal
campo afetado num cendrio de pandemia, observou-se que as adaptagoes feitas
pelos empreendimentos foram importantes para que os negbcios mantivessem seu
funcionamento.

Além da adocao de estratégias em consonancia ao sugerido pela Organizacao
Mundial de Satde (OMS), a possibilidade de adaptacao a um sistema operacional,
como a produgao e oferta gastronémica, demonstra que ha flexibilidade por parte dos
gestores, e tal flexibilidade pode ainda ser colaborativa nas discussoes acerca do turismo
gastrondmico na regido em pauta e da agregagao de valor nos espagos entrevistados,
por meio de uma maior evidéncia da conexdo com o territério, por exemplo.
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Logo, acredita-se que, caso tais empreendimentos sejam identificados como
prioritarios para o fomento do turismo gastrondmico na regido dos Campos Gerais,
haverd maior receptividade a adesdao em planos de acao que evidenciem ainda mais
a relagao entre a gastronomia e o territério, bem como a intensificacao de praticas
sustentdveis pode ser positivamente aceita por esses empreendedores, o que fara
deles importantes parceiros no fortalecimento de um polo gastronémico para a regiao,
ja que percebem a importancia de atitudes sustentaveis no campo da gastronomia.
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