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RESUMO

Associar patrimonio e turismo ¢ fundamental para o sucesso da atividade turistica, tendo em
vista que detém, a principio, potencial para atrair turistas para determinada destinagdo. A
dimensdo social e cultural da gastronomia determinou incorpora-la ao complexo emaranhado
das politicas de patrimdnio cultural. O Turismo e a Gastronomia sdo inseparaveis, pois nao se
pensa em turismo, sem prever entre outros itens, a alimentagdo para curta ou longa
permanéncia, onde o viajante ndo pode abster-se dela e, sempre experimenta a cozinha local.
E também fator de diferenciagio cultural, pois sua identidade é comunicada as pessoas pelo
alimento os quais reflete as preferéncias e identificacdes. Objetivamente esta pesquisa buscou
evidenciar a importdncia da gastronomia baiana como patriménio cultural para o
enriquecimento do turismo da Bahia. A técnica para levantamento das informagdes, com
autores especializados no assunto, foi de investigacdo bibliografica buscando-se a realidade
gastrondmica baiana e foram analisados através de método descritivo. A cozinha baiana ¢ um
elemento diferenciador do mercado em ambito do turismo nacional, pois um turista que visita
Salvador, a capital do estado, faz trés visitas obrigatorias, o Pelourinho, o Elevador Lacerda e
experimenta sua culindria. Sinaliza-se que a gastronomia ¢ um fator de diferencia¢@o cultural
¢ desta forma adquire uma importincia cada vez maior para a promog¢dao de um destino
turistico. A gastronomia de um local se apresenta como uma forma de aumentar a oferta
turistica e como um produto agregado ao turismo cultural vem indicando a gastronomia como
muito mais que uma simples arte culinaria, mas como importante veiculo da cultura popular
pela forma como vivem os habitantes de cada regido em determinada época. Baseado nisto, o
Ministério do Turismo e a Bahiatursa em parceria com outros 6rgdos, lancaram o projeto,
Gastronomia Nordestina como Produto Turistico, em maio de 2006. Conclui-se que, a
gastronomia baiana tornou-se uma poderosa aliada para o turismo cultural, neste sentido,
planejamento e politicas publicas sdo necessarias, bem como acompanhamento desse
crescimento com aproveitamento racional e sustentavel do patrimonio cultural.
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1 INTRODUCAO

A gastronomia como um produto, ou mesmo um atrativo de uma determinada
localidade, ¢ muito importante do ponto de vista turistico, pois apresenta novas
possibilidades, na verdade, ndo tdo novas, mas nem sempre bem exploradas, que sdo as
diversas formas de turismo voltadas para as caracteristicas gastrondmicas de cada regido

(FURTADO 2004).

O turismo ¢ uma atividade, que pode impulsionar o desenvolvimento de uma
localidade, e foi conceituado de formas diferentes ao longo dos anos. Todas elas, porém,
levam o intérprete a um mesmo ponto, entendendo que o turismo ¢ o deslocamento de pessoas
num determinado tempo a uma determinada localidade, motivados por diversos fatores. Neste
artigo entende-se turismo conforme a OMT (Organiza¢do Mundial de Turismo - 1993), onde
compreende as atividades desenvolvidas por pessoas, ao longo de viagens e estadas, em locais
situados fora do seu enquadramento habitual, por um periodo consecutivo que nao ultrapasse

um ano, para fins recreativos, de negocios entre outros.

Varias sdo as matérias primas utilizadas no desenvolvimento da atividade turistica,
entre elas o patrimoénio cultural de uma localidade constitui-se um importante elo entre o
turismo e a cultura. Associar patrimoénio e turismo ¢ algo fundamental para o sucesso da
atividade, tendo em vista que este patrimonio detém, a principio, o potencial para atrair

turistas a uma determinada destinacao.

Neste trabalho, patriménio € visto como, os bens naturais ou artificiais, materiais ou
imateriais, sendo estes caracterizados por experiéncias espirituais (crengas, costumes,
producdes artisticos e intelectuais), haveres ou herancas deixados pelos nossos antepassados
(BARRETO, 2000). Basicamente, divide-se em dois tipos: cultural e natural. Patrimonio
cultural diz respeito ao conjunto de bens de valor material ou imaterial, com significado e
importancia para uma sociedade, criado ao longo de sua histéria, que de acordo com Toledo

(2003), significa:

Patriménio cultural € a riqueza comum que nods herdamos como cidaddos,
transmitida de geracdo em geracdo. Constitui a soma dos bens culturais de um
povo. Ele conserva a memoria do que fomos e somos, revela a nossa identidade.
Expressa o resultado do processo cultural que proporciona ao ser humano o
conhecimento e a consciéncia de si mesmo e do ambiente que o cerca. Apresenta,
no seu conjunto, os resultados do processo historico. Permite conferir a um povo
a sua orientagdo, pressupostos basicos para que se reconhega como comunidade,
inspirando valores, estimulando o exercicio da cidadania, a partir de um lugar
social e da continuidade no tempo.



Nesse sentido, patrimonio cultural é todo produto da acdo consciente e criativa dos
homens sobre o seu meio ambiente. E isso ¢, sem duvida, o que distingue as sociedades e

grupos sociais uns dos outros, dando-lhes identidade propria, a identidade cultural.

Como matéria prima de uma localidade o patrimonio cultural vem sendo utilizado, e,
apos seu formato em turismo cultural, vem despertando cada vez mais o interesse de visitantes
para este seguimento turistico, assim, o turismo cultural ¢ entendido como o tipo de turismo
que da acesso ao patrimonio cultural, ou seja, a historia, a cultura e ao modo de viver de uma
comunidade. De acordo com Barreto (2000, p. 19), “entende-se por turismo cultural todo o
turismo em que o principal atrativo ndo seja a natureza, mas algum aspecto da cultura

humana”.

Pode-se considerar o patriménio cultural como importante nicho de negocios na area
do turismo cultural, movimentando grandes volumes de investimentos. Para que possa
perceber com clareza a importancia disso, convém examina-lo na sua especificidade com

relacao as demais modalidades do setor cultural.

Assim, cada vez mais o patriménio deixa de ser apenas objeto de museus e prédios
histéricos, entre outros, e se insere no desenvolvimento econémico-social, comecando a fazer
parte das relagdes cotidianas da sociedade, deixando de ser um campo isolado, tangivel
apenas em alguns momentos especiais. Como alternativa de desenvolvimento sustentavel, se
mostra, inclusive, como importante aliado a conservacdo natural e geracdo de empregos, na
medida em que inova o mercado, cria novos campos de trabalho e propde a necessidade de
qualificacdo de mao-de-obra. As mudangas contemporaneas nas dindmicas urbanas, na
prestacao de servigos e nos modos de producdo e estocagem reforcam a tese de inser¢dao do

patrimonio histérico na economia.

O objetivo desta pesquisa foi identificar a importancia da gastronomia baiana como

patrimonio cultural para o enriquecimento do turismo da Bahia.

A técnica para o levantamento das informagdes buscando-se a realidade gastrondmica
baiana, foi um levantamento bibliografico conforme Denker (1998), ¢ analisados através do
método descritivo (OLIVEIRA, 1997, p. 114), “o qual permite ao pesquisador a obten¢do de
uma melhor compreensdo do comportamento de diversos fatores e elementos que influenciam

determinado fendmeno”.



1.1 Gastronomia baiana e seus sabores

De acordo com Scluter (2003, p. 69), “a dimensdo social e cultural da gastronomia
determinou incorpora-la ao complexo emaranhado das politicas de patrimonio cultural”. O
uso que o turismo faz desse patrimonio vem determinando que a gastronomia adquira cada

vez maior importancia para promover um destino e para captar correntes turisticas.

O Turismo e a Gastronomia sdo inseparaveis, pois ndo t€ém como se pensar em
turismo, sem prever entre outros itens, a alimentacdo para curta ou longa permanéncia, onde o

viajante ndo pode abster-se dela, e desta fora, sempre tende a experimentar a cozinha local.

O ato de se alimentar ndo € apenas biologico, mas ¢ também social e cultural. Possui
um significado simbolico para cada sociedade, e para cada cultura. E fator de diferenciagdo
cultural, uma vez que a identidade ¢ comunicada pelas pessoas também através do alimento,

que reflete as preferéncias, as aversoes, identificagoes e discriminagdes.

Através da alimentagdo, € possivel visualizar e sentir tradicdes que ndo sdo ditas. A
alimentagdo ¢ também memoria, opera muito fortemente no imaginario de cada pessoa, e esta
associada aos sentidos: odor, a visdo, o sabor e até a audi¢do. Destaca as diferencas, as

semelhangcas, as crengas e a classe social a que se pertence, por carregar as marcas da cultura.

De acordo com Lima (1997) , na Bahia, no fim do século XVIII, no processo de
organizagdo dos escravos em comunidades religiosas foram recriadas muitas das comidas
cotidianas dos homens e dos santos. Nesse tempo, eles reproduziam o carddpio basicamente
portugués, trocando ingredientes, colorindo os ensopados com o vermelho do dendé,
inventando variedades de moquecas, usando o inhame, a banana cozida ou frita no azeite,

recriando o caruru, o vatapa.

Com a evolucao dos tempos, segundo Neves ¢ Vivas (2003), no século XX, aumenta
a diversidade dos meios de transporte e, consequentemente, o turismo. Assim, surgem duas
tendéncias mundiais: uma de montar restaurantes com um pouco da cozinha tipica de cada
pais e outra, de valorizar a regionalizagdo, pois utilizando-se de produtos tipicos locais, a

produgdo fica mais barata e os turistas sdo atraidos.

A Bahia, com uma énfase maior em Salvador, com o incremento do turismo descobriu

a forga de sua cultura e que as mais simples manifestagdes culturais poderiam atrair o turismo.



A comida baiana, “comida étnica” foi uma das manifestagdes culturais de maior destaque

3
Nnesse processo .

De conformidade com o autor, com a globalizagdo das culturas fez-se presente, nesse
contexto, a comida baiana como forte trago cultural, se inserindo no paradigma das novas
exigéncias estabelecidas pela globalizagdo. Com toda a sua originalidade, se colocar como

instrumento das relagdes publicas, contribuindo para a difusdo da cultura baiana e do turismo.

A partir deste enfoque, a importancia da comida baiana comercializada pelas baianas,
como o acarajé, foi em agosto de 2000, instituido como bem cultural o oficio das baianas de
acarajés, bem como o proprio acarajé, pelo Instituto do Patrimonio Historico e Artistico

Nacional — IPHAN.

Quando anunciado, equivocos em torno do “tombamento do acarajé” e outros mal-
entendidos esconderam a valorizagdo de uma profissdo feminina historicamente presente no
pais: as baianas de tabuleiro. O orgulho por esse reconhecimento podia ser visto nos rostos

das mulheres negras de novas e antigas geragdes, de acordo com CANTARINO (2006).

Nas ruas de Salvador, de outras cidades do estado da Bahia e, mais raramente, em
outras regioes do pais, as baianas tradicionais encontram-se sempre acompanhadas por seus
tabuleiros que contém ndo s6 o acarajé e seus possiveis complementos, como o vatapa e o
camardo seco, mas também outras “comidas de santo”: abar, lelé, queijada, passarinha, bolo
de estudante, cocada branca e preta. Os tabuleiros de muitas baianas soteropolitanas se
sofisticaram: revestidos por paredes de vidro, muitas vezes contém caras panelas de aluminio

junto as colheres de pau®.

O acarajé, o principal atrativo no tabuleiro, ¢ um bolinho caracteristico do candomblé.
Acarajé ¢ uma palavra composta da lingua ioruba: “acard” (bola de fogo) e “j¢” (comer), ou
seja, “‘comer bola de fogo”. Sua origem € explicada por um mito sobre a relacdo de Xangd
com suas esposas, Oxum ¢ Iansa. O bolinho se tornou, assim, uma oferenda a esses orixas.
Mesmo ao ser vendido num contexto profano, o acarajé ainda é considerado, pelas baianas,
como uma comida sagrada. Para elas, o bolinho de feijdo fradinho frito no azeite de dendé ndo
pode ser dissociado do candomblé. Por isso, a sua receita, embora ndo seja secreta, ndo pode

ser modificada e deve ser preparada apenas pelos filhos-de-santo, CANTARINO (2006).

3 ibidem
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A gastronomia baiana ¢ umas das mais diversificadas e ricas do mundo, misturando os
conhecimentos afro, portugués e indigena, contudo existe predomindncia da africana, que
emprega o azeite de dend€ e o leite de coco para temperar mariscos e peixes, abundantes no
litoral baiano. As famosas moquecas, vatapd, caruru, o acarajé, o xixim de galinha, entre
outras, e os derivados de mandioca (de influéncia indigena) fazem sucesso entre os visitantes
e turistas. Suas sobremesas sdo famosas e , deliciosas como as cocadas, e as lusitanas a
ambrosia ou e a baba-de-mocga, a base de ovos. Além dessas, as comidas tradicionais do sertdo
da Bahia, como a carne-de-sol com pirdo de leite, o feijdo verde com manteiga de garrafa, o
queijo coalho derretido na brasa, o bode assado, além de outros do género. Sdo iguarias

bastante pedidas.’

1.2 Gastronomia oficializada como Patrimoénio Cultural

A origem desta vasta gastronomia se deu no periodo da escraviddo, quando os
senhores juntavam restos da mesa ou do dia anterior para dar aos escravos. As mulheres
relembravam seu treino em culindria na Africa, quando preparavam com as partes desses
ingredientes seus alimentos acrescentando, leite de coco e 6leo da palmeira dendé. Com o
passar dos anos, essas misturas se transformaram em receitas que ganharam nomes, tornando-

se o que € hoje a comida baiana, NEVES e VIVAS (2003).

Azeite de dendé, leite de coco, pimenta e camardo seco sdo os ingredientes tipicos da
nossa cozinha e todos esses condimentos ddo cor, exuberancia, beleza e sabor Unicos,
conquistando os turistas de todo o mundo. Desta forma, o chef Nivaldo Galdino (SENAC —
Servigo nacional de Aprendizagem Comercial, 1997), do restaurante-escola do SENAC
Pelourinho diz que na cozinha baiana o que encanta o turista ¢ a variedade, o cheiro e o
colorido dos pratos, além do tempero, ¢ claro. Revela ainda que no tempero o importante ¢ a
dosagem, para ndo deixar a comida "pesada", principalmente por causa do dendé. Nas
moquecas em geral, o leite de coco ¢ um ingrediente importante. O coco foi introduzido na
regido pelos portugueses a partir do ano de 1535. Desde entdo, tornou-se um importante

. . Jo c .. 6
alimento para o nordestino, sendo bastante utilizado na culindria’.

A cozinha baiana ¢ lembrada por Pinto (2003) como um elemento diferenciador do

mercado em ambito do turismo nacional, pois um turista que visita Salvador, a capital do

5 ibidem
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estado, faz trés visitas obrigatorias. Uma dela ¢ o Pelourinho, o Elevador Lacerda e
experimenta o que segundo o autor ¢ uma aventura gastrondmica. Turmo (1999) sinaliza que
a gastronomia ¢ um fator de diferenciacdo cultural e desta forma adquire uma importancia

cada vez maior para a promo¢ao de um destino turistico.

De conformidade com Antonini (2004), a gastronomia de um local se apresenta como
uma forma de aumentar a oferta turistica € como um produto agregado ao turismo cultural
vem indicando a gastronomia como muito mais que uma simples arte culindria, mas como
importante veiculo da cultura popular pela forma como vivem os habitantes de cada regido em

determinada época.

A cultura de um pais ¢ sem duvida a sua gastronomia pois estd integrada com a alma
de um povo, seu patrimonio, seus valores, costumes, historia, agricultura, religido, aspectos
historicos e geograficos. Desta forma a cultura de um lugar e sua comida tipica estdo

intimamente ligados, CORNER (2003).

Quando um homem se alimenta de acordo com a sociedade a que ele pertence,
valoriza determinados ingredientes porque os habitos alimentares ndo respondem somente ao
instinto de sobrevivéncia, como também constituem uma verdadeira expressao do passado, da

historia e da geografia, juntamente com todos os seus valores, NEVES e VIVAS (2003).

Desta forma o contato entre turistas e membros da comunidade deve se realizar com
respeito e interesse mutuo. O cancioneiro baiano, Dorival Caymmi, anos atras lancou a
musica “A Preta do Acarajé¢”, descrevendo que [...] Todo mundo gosta de acarajé, mas o
trabalho que da pra fazé ¢ que ¢, todo mundo gosta de acarajé, todo mundo gosta de abara
[...], outro que veio a descrever a Bahia através da musicalidade foi Ary Barroso, com o
famoso “Tabuleiro da Baiana”, onde dizia [...] No tabuleiro da baiana tem, Vatapa, caruru,
mungunzd, tem umbu, Pra loi6 [...]. Tais mlsicas mostraram a importancia da gastronomia
baiana no contexto turistico cultural, mesmo muito antes das autoridades e estudiosos
buscarem o sincretismo religioso e cultural como carro chefe de marketing deste estado. Ao se
andar em qualquer cidade do estado da Bahia, ¢ possivel sentir o aroma caracteristico da terra:
o cheiro de dendé’, produto tipico local, com o qual ¢ feito o acarajé (famoso bolinho de

feijdo, como dizem os turistas) e muito utilizado nos diversos pratos tipicos.

70 dendé chegou ao Brasil como mercadoria trazida pelos traficantes, ndo pelos africanos. Inicialmente usado
como combustivel. [...] s6 tempos depois passou a integrar a alimentag@o pois os negros ja utilizavam na Africa
[...]. (SENAC, 1997).



Segundo Lenhart (2003), a Federagdo Nacional de Hotéis, Restaurantes, Bares e
Similares (FNHRBS) e a Associacdo Brasileira de Restaurantes e Empresas de
Entretenimento (ABRASEL), em parceria com o SENAC e o SEBRAE (Servico Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas), elaboraram um projeto que foi entregue aos ministros
da Cultura e de Turismo para que a gastronomia regional fosse reconhecida como Patrim6nio
Cultural Brasileiro, como ocorrido em outros paises. Esse reconhecimento, no entanto, criara
responsabilidades E preciso cuidar da garantia de origem de nossos ingredientes, das receitas

e de sua preservagao e divulgacao.

A gastronomia portuguesa foi oficialmente declarada como Patrimonio Cultural em
seu pais em 2000, através de uma resolugcdo do Conselho de Ministros - tornando realidade

um desejo de todos os empresarios do setor de restaurantes.

O Meéxico ¢ considerado pela UNESCO como um dos paises com maior patrimonio
cultural (além das maravilhosas ruinas Aztecas e Mayas) e neste sentido, fez o pedido em

2006 para que este organismo mundial declare patrimonio da humanidade a comida mexicana.

Segundo Gloria Lopez, citado por Herrera (2006), coordenadora do patrimdnio
cultural do Conselho Nacional para a Cultura e as Artes (CONACULTA), diz: “a cozinha
mexicana tem pelo menos sete mil anos de antiguidade, o que equivale a dizer que os
mexicanos ainda preparam os seus alimentos da mesma maneira e usando técnicas culinarias

como o faziam os ancestrais”.

A preservacdo de nossa culinaria vai exigir a criacdo de um banco de dados para
formar um acervo de receitas, além de um cadastro dos restaurantes e da matéria-prima
utilizada. Vai ser a garantia de que os brasileiros e os turistas estardo apreciando um legitimo

prato nacional e ndo uma mediocre imitacdo, NEVES e VIVAS (2003).

Esses procedimentos irdo incentivar alguns segmentos da nossa economia. O turismo,
por exemplo, terd uma grande ferramenta para atrair visitantes, ja que a gastronomia ¢ um dos
seus pilares. O setor de restaurantes, que ja um dos maiores empregadores do Brasil, também
tera que passar por reformulacdes, ja que serd obrigado a cuidar melhor da qualidade dos
produtos e servicos oferecidos, maquindrio e instalagdes. O "efeito multiplicador" sera sentido
na industria téxtil, na agroindustria e agropecudria, que sao as principais fornecedoras de

matérias-primas genuinamente brasileiras para o setor, NEVES e VIVAS (2003).



Em agosto de 2006 sera inaugurado o Museu da Gastronomia Baiana, que vai
funcionar no Centro de Formacao Profissional do SENAC Bahia, importante iniciativa que

tem por intuito a valorizac@o da culinaria brasileira enquanto patrimonio cultural.

2 Consideracoes Finais

Sobre o exposto, a Fundagdo Comissdo de Turismo Integrado do Nordeste (CTI-NE)
com apoio do Ministério do Turismo e Banco do Nordeste, e a participacdo da Secretaria da
Cultura e Turismo do Estado da Bahia (SCT), BAHIATURSA (Empresa de Turismo da Bahia
S/A) e SENAC, langam em maio de 2006 o projeto Gastronomia Nordestina como Produto

Turistico Fundag¢ao Comissao de Turismo Integrado do Nordeste (CTI-NE).

O Nordeste brasileiro ¢ reconhecido em todo o mundo através do bindmio sol e mar,
apesar de ser uma regido de excepcionais valores turisticos e culturais. A exploragdo turistica
da gastronomia nordestina, por exemplo, pode representar um papel importante como vetor
para o desenvolvimento e crescimento da regido. O projeto terd como objetivo geral
operacionalizar acdes voltadas para a criagdo, promog¢do ¢ comercializagdo de produtos

gastrondmicos e turisticos.

Desta forma, considerada como uma das melhores e mais variadas do mundo, a
gastronomia nordestina ¢ caracterizada como tipicamente tropical, colorida, suculenta,
diversificada, altamente nutricional e sempre saborosa. Na Bahia, a proposta vai inventariar,
diagnosticar, mapear e identificar as principais atracdes da gastronomia baiana. A partir da,
vai formatar produtos, destacando as especificagdes microrregionais, objetivando o

desenvolvimento e a consolidacao do turismo gastrondmico baiano.

A Comissao Estadual de Gastronomia sera composta por integrantes do Senac,
ABRASEL, ABIH (Associagdo Brasileira da Industria de Hotéis), Conselho Estadual de
Turismo, ABRAJET (Associa¢do Brasileira de Jornalistas de Turismo), SEBRAE,
universidades, representante da Cultura, Secretaria da Cultura e Turismo e BAHIATURSA. A
operacionaliza¢do dos trabalhos tera como base a comissdo estadual de gastronomia, que
aplicara uma metodologia para permitir a efetiva participacdo de diversos segmentos da
sociedade, tais como agentes publicos, trade turistico, organiza¢des ndo governamentais,

entre outros ¢ assim desta forma desenvolver um produto turistico.

Segundo Furtado (2004), as pessoas buscam novos conhecimentos, querem

experimentar novos sabores, vivenciar outras culturas e a gastronomia pode ser o motivo
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principal, ou o inicial, para se conhecer determinado local. Por exemplo, ir a uma festa tipica,
como a Oktoberfest (em Blumenal / SC), e experimentar comidas tipicas alemas, a festa e a
localidade t€m as suas atragdes, mas a comida pode ser o diferencial para a escolha desse
local, como também ocorre no Chile com suas vinicolas e seus pescados Unicos, na Franca
com sua culindria requintada e tradicional, na Italia com suas diversas variagdes, 0 exotismo
da culinaria oriental, como no Japdo, China, Tailandia entre outros. O que ndo falta sdo
variagdes e novidades e o turismo possibilita essas descobertas, por isso a gastronomia tem

tudo a ver com o turismo.

A gastronomia ¢ desta forma considerada importante e relevante para o turismo e
possibilita inimeras oportunidades para todos aqueles que souberem explorar direta ou
indiretamente, esse nicho de mercado. Os exemplos citados mostram que a gastronomia como
produto turistico ¢ um importante motivador e mesmo quando ndo ¢ o motivo e/ou elemento
principal, sempre estard inserida no contexto e terd o seu papel de destaque num evento

turistico, como uma viagem, passeio, feira, ou reunides.

A gastronomia tipica se traduz como a arte de se comer bem, se relaciona com o
turismo e com a histéria de um povo. Segundo Ignarra (2001), a gastronomia tipica ¢ muito
valorizada pelos turistas que freqiientam os restaurantes indicados como representativos de
uma cozinha tradicional de um lugar. Por isso € preciso adequar os restaurantes populares
tipicos para que atendam adequadamente os visitantes sem perder suas caracteristicas
naturais. Em Salvador pode-se indicar como exemplo deste comportamento o restaurante

Varal da Dada.

A utilizacdo da gastronomia como valor agregado a diversas manifestacdes culturais
oferece a potencialidade de desenvolver o turismo. O contato entre turistas e membros da

comunidade de se realizar com respeito e interesse mutuo.

Neste sentido, planejamento e politicas publicas sdo necessarias, bem como um
acompanhamento desse crescimento com aproveitamento racional e sustentavel do patriménio

cultural.
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