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REsumo:

As resenhas gastronémicas dos guias de viagens constroem uma imagem nio somente da oferta de restaurantes do destino, mas
também da cultura, dos habitos alimentares e das tradigoes dos sabores dos lugares. Neste sentido, este estudo tem como objetivo
compreender como a gastronomia paraibana se apresenta como atrativo turistico no Guia Quatro Rodas. Mais especificamente,
analisa como a gastronomia de Jodo Pessoa, capital da Paraiba (Brasil), ¢ apresentada por este guia para a demanda turistica. Este
estudo ¢ de abordagem qualitativa e os resultados demonstram que o Guia reforga a ideia de um nordeste reduzido ao sertio, ao
apresentar habitos alimentares que remetem 4 identidade alegérica da figura do povo sertanejo, mesmo em territérios litorAneos. As
mensagens veiculadas desvalorizam a diversidade de sabores e de transformagoes da propria cozinha nordestino-paraibana, assim
como a oferta de novas opgoes gastrondmicas na capital paraibana.

PALAVRAS-CHAVE: Guia Turistico, Gastronomia, Identidade.

ABSTRACT:

The gastronomic reviews of the travel guides built an image not only of the offer of restaurants available in a destination, but also
of the culture, the eating habits and the local flavors traditions. In this regard, this study aims to understand how gastronomy of
Parafba (Brasil) is presented as a tourist attraction in Guia 4 Rodas. More specifically, it analyses how Jodo Pessoa's gastronomy,
capital of Paraiba state, is presented by this travel book guide for a tourist demand. This study has a qualitative approach and results
show how the guide reinforces the idea of a Brazilian northeast reduced to serzdo, presenting eating habits, on the coastline, that
referring to an allegorical figure of serzancjo. The message published depreciates the diversity of flavours and all the transitions of
Brazilian northeast-Paraiba cuisine, as well as the offer of new gastronomic options in the capital of Paraiba

KEYWORDS: Tourist Guide, Gastronomy, Identity.

RESUMEN:

Las descripciones gastrondmicas recogidas en las gufas de viajes construyen una imagen no sélo de la oferta de restaurantes en el
destino, sino también de la cultura, de los hébitos alimenticios y de los sabores tradicionales del lugar. En este sentido, este estudio
tiene como objetivo comprender como la gastronomia de Paraiba (Brasil) es ofrecida como atractivo turistico en la ‘Gufa Cuatro
Ruedas’. Concretamente, analiza como la gastronomia de Jodo Pessoa, capital del Estado de Paraiba, es representada en esta guia
para la demanda turistica. La metodologfa utilizada es cualitativa y los resultados demuestran que la guia refuerza la idea de un
nordeste reducido a la region del interior al presentar hibitos alimenticios que remiten a la identidad alegérica de la figura del
pueblo del interior, aunque se trata de un territorio del litoral. Las imagenes proyectadas en la guia desvalorizan la diversidad de
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sabores y las transformaciones de la propia cocina de la regién, asi como la oferta de nuevas opciones gastrondmicas en la capital

de Paraiba.
PALABRAS CLAVE: Guia Turistica, Gastronomia, Identidad.

1 INTRODUGAO

A identidade de um povo ¢ construida a partir dos costumes do cotidiano. O alimentar-se, por exemplo,
nio significa apenas o saciar a fome, mas transmite saberes ¢ fazeres de tradi¢des que sao construidos
social e culturalmente, isto porque a escolha de determinados alimentos, em detrimento de outros, reflete
a complexidade dos processos econdmicos e socioculturais dos territérios, que condicionam, nos diversos
CONtextos, 0 que se come € COMmo se come.

O ato de comer nao ¢ um ato isolado e de carater exclusivamente pessoal, pois carrega, em si, um forte
elo entre algo que ¢ universal, a fome, e algo que ¢ particular, a escolha do qué, onde e como comer (SILVA,
2005). Reconhece-se, portanto, que no momento da alimentagio, padrées coletivamente construidos, aceitos
e compartilhados por determinados individuos e comunidades sao vivenciados, criando, a0 mesmo tempo,
identidade e diferenciagio entre os grupos socioculturais.

Os alimentos e os saberes culindrios sao, portanto, ferramentas de afirmacio e transmissao de identidade
que expressam a cultura de um territério, podendo ser alcadas ao status de atrativo cultural e produto
turistico. Autores como Lévi-Strauss (1978), Bourdieu (1988) e Da Matta (1991) elucidam, em seus estudos,
ainerente relagao havida entre a comida e a identidade sociocultural.

Lévi-Strauss (1978) desvela como a cozinha é uma referéncia cultural nas escolhas do alimento, responsavel
também por disseminar valores e tabus, de geracao em geragao. Ainda segundo esse autor, o consumo dos
alimentos crus e cozidos na nossa sociedade faz a distingao entre um estado de selvageria, que corresponde
ao alimento cru e o universo socialmente elaborado e aceitavel, que corresponde ao alimento cozido. Da
Matta (1991) ressalta a relagao simbdlica entre a comida ¢ a construgio identitdria de um povo, ao retomar
os estudos de Lévi-Strauss. O universo da comida e dos sabores integra, portanto, os elementos de construgao
das peculiaridades préprias de cada territério.

A associagao entre o universo da comida e o turismo, quando bem construidas, podem ser o principal
atrativo turistico de um destino, como defendem Botelho (2006) e Barroco (2008). Para esses autores, o
potencial que a gastronomia possui em atrair pessoas para o destino, torna-se o diferencial, o elemento que
interliga a memoria sensorial (sabores, aromas, cores e texturas) e a memoria espacial (lugar, espaco). Essas
memdrias relacionam-se a outros atrativos do destino, criando um lago mais estreito entre o turista (que
imerge na cultura do outro, do local) e 0 autdctone (que acolhe o olhar do outro, do turista). Neste contexto,
o turista ¢ estimulado a se aproximar da cultura do lugar e a vivencid-la como experiéncia turistica. Por meio
da gastronomia, o turista tem a possibilidade de entender e compartilhar novos tragos e expressoes culturais
e naturais (clima, solo, vegetacio) do destino (CUNHA; OLIVEIRA, 2009), estabelecendo, portanto, um
vinculo simbélico com o lugar.

Como valor simbdlico, a associagio da gastronomia tipica, com a histéria de um povo e seu contexto
cultural, faz de cada prato um simbolo do lugar, que reafirma e consolida a imagem desse povo. Neste sentido,
o valor e o significado da imagem construida 4 gastronomia do lugar sio atribuidos, primeiramente, ao
reconhecimento dos préprios individuos do lugar para que, posteriormente, sejam reconhecidos pelas pessoas
de fora, ou seja, pelos turistas.

A Gastronomia Tipica, como afirma Fagliari (2005), cumpre o papel de integrante cultural entre dois
povos, sendo eximio produto a ser trabalhado pelo turismo. Ao transformar a gastronomia tipica em atrativo
turistico, autdctones e turistas se beneficiam, pois um tem a certeza da revitalizagio e preservacio de suas
receitas e rituais culindrios e, o outro (turista), tem a possibilidade de vivenciar e trocar experiéncias culturais.
Estas trocas retratam, assim, o “eu” (autdctone) a sua cotidiana expressao identitdria.
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Um elemento que tem contribuido para a divulgacao da Gastronomia Tipica sao os guias de viagem. Esses
guias selecionam o que os turistas podem conhecer em cada viagem, direcionando o olhar do turista para o
que pode ser saboreado. Essas indica¢des favorecem alguns patriménios culturais em detrimento de outros,
atribuindo um maior valor econdmico aos produtos e lugares selecionados e divulgados, uma vez que aumenta
a demanda nos destinos. Além de orientar e influenciar diretamente as preferéncias e opinides dos turistas,
os guias turisticos influenciam a constru¢ao do imagindrio da realidade do destino a ser visitado.

O que antes era consumido como uma necessidade priméria de saciar a fome, a partir do turismo, torna-
se um produto com forte apelo mercadoldgico, como por exemplo, o bolo de rolo, o acarajé, a cachaga e a
rapadura do nordeste brasileiro. Este apelo turistico altera o significado primério do alimento — nutrir-se —,
para um simbolo imaterial importante, a ponto de ser considerado um presente que serd comprado pelos
turistas. Neste sentido, este estudo busca compreender como a gastronomia paraibana se apresenta como
atrativo turistico. Mais especificamente, analisa como a gastronomia de Joao Pessoa, capital da Paraiba, ¢
apresentada pelo Guia Quatro Rodas para a demanda turistica.

2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Este estudo ¢ de abordagem qualitativa. Os estudos qualitativos se baseiam na interpretagao dos fendmenos
e na atribuigao de significados, ou seja, “o processo e seu significado sao os focos principais” desta abordagem
(SILVA; MENEZES, 2001, p. 20). Conforme também analisam Denzin e Lincoln (2000), os pesquisadores
qualitativos buscam nao somente compreender e interpretar os dados, mas também os significados que sao
atribuidos a esses dados. Para Brasileiro (2005, p. 164), o método qualitativo “parte do pressuposto de que
o mundo social ¢ um mundo construido com simbolos e significados”, que deve ser analisado utilizando um
processo compreensivo da realidade.

O recorte temporal utilizado para este estudo foi o periodo das edigoes de 2005 a 2015 do Guia
Brasil Quatro Rodas. Optou-se por analisar este periodo em decorréncia do langamento do Programa
Nacional de Regionalizagio do Turismo (BRASIL, 2004). O Programa Nacional de Regionaliza¢io do
Turismo do Governo Federal tem uma perspectiva regional e busca, por meio de suas diretrizes, fomentar o
desenvolvimento territorial, além de atribuir valores econémicos, sociais e culturais aos territérios por meio
do turismo. Assim mesmo, este programa reconhece e enaltece as multiplas identidades e formas de expressoes
presentes no territério brasileiro.

Os dados foram analisados por meio da Andlise de Conteddo (BARDIN, 2009). A primeira fase consistiu
na leitura flutuante das edigoes do Guia Brasil Quatro Rodas do periodo de 2005 a 2015. Esse procedimento
buscou compreender o sentido dos textos dos guias, tendo como objetivo elucidar, tanto as mensagens
explicitas, como as implicitas, que estao por tras da superficie textual. Foram definidas trés categorias
analiticas no estudo: os restaurantes citados no guia no contexto da cidade; o ambiente sociocultural dos
restaurantes analisados ¢ o sentido da gastronomia regional dos restaurantes regionais analisados. Neste
sentido, foi utilizado o procedimento de “caixas” (BARDIN, 2009), nas quais foram colocadas as narrativas
dos textos dos guias analisados dentro das trés categorias anteriormente citadas.

A segunda fase da Anélise de Conteudo teve, como objetivo, realizar as inferéncias a partir dos recortes dos
textos dos guias quanto as categorias analisadas. A inferéncia confere relevancia tedrica a esse procedimento, ja
que implica analises e interpretagoes dos textos a luz de teorias sobre o tema. O entendimento dos significados
dos contetidos dos textos dos guias, explicitos e implicitos, possibilitou interpretar os sentidos das narrativas
dos guias. Buscou-se entender as relagdes e as contradi¢oes nos textos dos guias inferindo, de maneira légica,
conhecimentos que extrapolavam o contetido manifesto.
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35 A GASTRONOMIA NO MUNDO E NO TURISMO

A alimentagao ¢ uma das necessidades bésicas de todo individuo. Entretanto, a gastronomia ¢ expressao
de uma coletividade, expressao de uma cultura. Muito além da simples fun¢io nutricional e satisfacao de
uma necessidade bioldgica individual; cozinhar ¢ uma prética socialmente construida, representando uma
expressao dos mais variados desejos, ideias, necessidades e conflitos de todos os povos e em todas as épocas.

A classica disputa, tedrica e metodolégica, entre Harris (1994) e seu expressao de “bom para comer” e
Lévi-Strauss (2004) “bom para pensar” sintetizam as duas dimensoes da arte de cozinhar e saborear. De uma
parte, para Lévi-Strauss (2004), um alimento é bom porque satisfaz as necessidades simbélicas do pensamento
coletivo. Ou seja, comer ou nao comer porco, vaca, coelho, cavalo ou cachorro, por exemplo, depende da
estrutura de significados atribuida a esses animais em cada cultura. De outra parte, para Harris (1994), a
comida deve satisfazer as necessidades materiais do sistema econdmico, antes de alimentar a consciéncia
coletiva. Nesse sentido, no sistema capitalista contemporineo, “en grado cada vez mayor, lo que es bueno
para comer es lo que es bueno para vender” (HARRIS, 1994, p. 273).

Falk (1990) destaca a relevancia da alimentagio, desde os primérdios da espécie humana. O autor
correlaciona a postura bipedal ou postura alimentar, a prépria evolu¢ao do cérebro humano e todas as
evolugdes que sucedem ao ser humano. Em outras palavras, Falk (1990) afirma que a evolugio do ser
humano ocorreu pela busca dos alimentos. Neste sentido, diversos outros importantes acontecimentos da
histéria estao relacionados a alimentagao, como foi o caso das Grandes Navegacoes no século XV, em que
as especiarias, tais como a pimenta, o gengibre, a canela e outros temperos, fizeram os europeus cruzarem
fronteiras e mares, na busca de novas rotas para obter esses alimentos.

O alimento também se faz presente na hist6ria do Brasil. No Brasil col6nia, a cana-de-agtcar era o simbolo
do desenvolvimento nas capitanias, que deram origem aos estados nordestinos. Nos séculos XVI e XVII, a
cana-de-agtcar trouxe fortunas, nao s econdémicas, mas também arquitetdnicas e artisticas. Por outro lado,
a prépria cana-de-agticar também trouxe a escravidao e a desigualdade social, herdada de uma estrutura social
oligarquica. O alimento, portanto, assim como o seu cultivo ¢ os hdbitos alimentares, cumpre um papel
fundamental na histdria e delineiam economias, culturas e identidades de um povo (FREYRE, 2007).

Com base nessas andlises, constata-se que, dentro do processo civilizador (ELIAS, 2011), a alimentagio
supera a sua primitiva finalidade: alimentar o ser humano, ¢ passa a desempenhar uma importante fungao
sociocultural e econdmica. Posteriormente, os alimentos alcangam o szazus de gastronomia, ao passar a serem
concebidos sob um complexo paradigma de natureza hedonista.

Para Déria (2009, p.13), a gastronomia ¢ o “procedimento comparativo que indica as melhores formas
de tratamento de um determinado produto, dentro de uma determinada sociedade ou grupo, com uma
configuragao de gosto particular”. Ainda segundo o autor, a culindria ¢ “o conjunto de transformagoes
materiais por que passam as matérias-primas alimentares até serem consumidas, incluindo tecnologias, tabus
alimentares, etc” (D()RIA, 2009, p.13). Em outras palavras, culindria ¢ a metamorfose do alimento, ¢ a
transformacao dos ingredientes por meio de técnicas especificas de preparo; enquanto gastronomia ¢ a
especializagao da técnica, agregada de valores sensoriais, que se somam ao valor simbdélico, para satisfazer
prazeres de uma necessidade fisica ou sociocultural. A alimentagao e o alimento adquirem, neste sentido, uma
nova dinimica nas sociedades contemporineas, caracterizada pela gastronomia.

Para Dietz (2009), a comida tradicional como gastronomia ¢ tangivel, materializada em um prato, mas
também intangivel, pois associa valor simbélico e representagoes simbdlicas ao ato de alimentar-se. Ainda
segundo este autor, a comida tradicional tem a finalidade de satisfagio fisica (fonte de energia), mas também
psiquica (satisfagao, desejo).

Montanari (2008, p.153) afirma que “as identidades além de mutéveis no tempo, sio multiplas” e cada uma
encontrard a mais apropriada, diversificada e diferente forma de se expressar na alimentagao. Para Montanari



CADERNO VIRTUAL DE Turismo, 2019, 19(3), ISSN: 1677-6976

(2008), essa diversidade de expressdes no ato de se alimentar nao deve ser entendida como antagonicas, mas
sim complementares, multiplas, tal como as identidades.

Montanari (2008) ressalta ainda a nitida influéncia das cozinhas migratérias nos territdrios, ao considerar
que assim como a lingua falada,

o sistema alimentar contém e transporta a cultura de quem a pratica, ¢ depositdrio das tradi¢oes ¢ da identidade de um grupo.
Os imigrantes carregam consigo a gastronomia que reflete suas preferéncias, suas identificagoes, atribuindo a essa um valor
simbolico especial, por vezes saudosista, que refor¢a o sentimento de pertencimento ao lugar de origem. Constitui, portanto,
um extraordindrio veiculo de auto representagio e de troca cultural (MONTANARI, 2008, p. 183).

A gastronomia apresenta-se, portanto, como signo de identidade, mas também como um excelente modo
de experimentar novas culturas. No intercAmbio cultural, o turismo pode representar um forte aliado paraa
disseminacao e valorizagao das gastronomias dos lugares. Contudo, ¢ necesséria uma analise mais detalhada
destaafirmacao, poisa suposta identidade gastrondmica de um lugar turistico, por vezes, é o resultado de agoes
conjuntas de governos e empresarios, para mercantilizar a cultura e fazer dela um “espetaculo para dar resposta
as expectativas do turista” (CAMPBELL, 1995). Isto porque o turismo muito influencia a mercantilizagio
da gastronomia do lugar, na busca de engrandecer e evidenciar um destino.

No 4mbito da Gastronomia Tipica, ha uma concreta possiblidade de criar um eximio atrativo turistico,
associando histéria e cultura, carregando ingredientes, modo de preparo e apresentagio, com valores
simbdlicos que reforcam e legitimam a identidade do lugar. A Gastronomia Tipica torna-se, portanto, um
segmento de grande valor para o turismo.

4 A GASTRONOMIA COMO PRODUTO TURISTICO

Nas sociedades contemporaneas, a0 se consumir qualquer produto ou servi¢o nao estd presente apenas o valor
econdmico, mas também o sociocultural. O diferente, o singular ¢ cada vez mais valorizado economicamente
e socioculturalmente, contribuindo para o esfor¢o da preservagio do legado cultural dos territérios. Neste
sentido, para reafirmar a identidade territorial, os territérios tém investido no que se identifica com a histdria,
a geografia e as tradi¢oes do seu povo. E no singular dos territérios, que a atividade turistica assume cada
vez mais protagonismo. Para Harvey (2005, p. 233), “o que estd em jogo ¢ o poder do capital simbélico
coletivo, isto ¢, o poder dos marcos especiais de distingao vinculados ao lugar, dotados de um poder de atragao
importante em relagao aos fluxos de capital de modo geral”.

Existe na atualidade uma grande busca de destinos turisticos exéticos. Como ressaltam Castro e Santos
(2012, p.161), existe a “mercantilizagio da etnia e da alteridade, da venda do espaco e da cultura do ‘outro’
para o ‘ew’, sendo a diferenciagao dos destinos determinante para a sua atratividade e valor de mercado”. Por
outro lado, a espetacularizagio do patrimoénio territorial, o ato de transformar saberes, habitos e tradigoes em
bens de consumo pode ser negativo, quando se resume as finalidades puramente econdmicas e menospreza a
relevante ferramenta de intercAmbio cultural contida nessas relagoes.

De outra perspectiva, quando a participagao ativa dos autdctones no planejamento da oferta turistica
identifica uma relagio de respeito aos valores culturais, sendo a mercantilizagio dos bens materiais e imateriais
uma consequéncia dos arranjos territoriais, a atividade turistica pode ser um indutor de desenvolvimento,
com énfase nos valores culturais (BRASILEIRO, 2012, 2015). Nesta dtica, a gastronomia pode ser um canal
de valorizagao cultural, que agrega valores econdmicos para os autéctones.

A gastronomia pode promover, portanto, aaproximagao entre a cultura do lugar e a cultura do visitante. Os
espagos de alimentag¢ao, como os restaurantes, sao espagos com finalidade nutritiva e, cada vez mais, cumprem
também uma fungio cultural, ao difundir, por meio da alimentagao, os modos de ser ¢ de viver de um povo.
Esta aproximacao se concretiza por meio da alimenta¢ao e também dos intercAmbios entre os turistas e os
autdctones. A fungio dos espagos de alimentagio ¢, portanto, mais do que alimentar-se: tornam-se espagos
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de aproximacio e de legitimacao de culturas, criando pontes de aprendizagens e experiéncias culturais entre
os visitantes e visitados.

Assim mesmo, quando se associa a gastronomia a um determinado territério, por muitas vezes tem-se
também uma forte ferramenta de marketing territorial. Alimentar-se ¢ uma necessidade comum a todos os
humanos. Por isso, o marketing tem, na alimenta¢ao, um produto pronto, de ficil promocio e com forte
apelo comercial. Um produto como a gastronomia, possui uma extensa variedade de oferta, tais como comida
étnica, sauddvel, vegana, além do valor simbdlico associado a tal oferta. Como produto, a gastronomia é capaz
de adaptar-se ao paladar dos mais diversos publicos e gostos, podendo assim ser consumido por muitos.

Este fato vincula a cultura gastronémica do territ6rio a principal motivagao dos turistas para muitas viagens
aos mais diversos destinos (RICHARDS, 2002). Imagens dos territérios ilustram sabores, exalam aromas,
despertam o desejo dos turistas curiosos, que desejam experimentar comidas exdticas comparativamente aos
seus padroes alimentares. Por essa razao, muitos turistas cruzam fronteiras em busca de conhecer 77 loco as
tradi¢oes gastrondmicas dos territorios.

Dentro do turismo, portanto, a Gastronomia Tipica se apresenta como um atrativo turistico territorial,
tanto no Ambito gastrondémico, como no cultural, seja como atrativo principal ou como coadjuvante. Para
Quan e Wang (2004), as motivagdes dos turistas para o consumo alimentar estio associadas a curiosidade
sobre a gastronomia local e/ou a necessidade de alimentar-se, uma vez que o turista se encontra fora da sua
residéncia e precisa satisfazer suas necessidades basicas.

Henriques e Custddio (2010) ressaltam que, no que se refere ao consumo alimentar na atividade turistica,
ha sempre expectativas da parte do turista, traduzida algumas vezes em apreensio ao conhecer um prato
tipico de um territério. Isto porque a Gastronomia Tipica dos territdrios remete aos turistas, uma nova
experiéncia e um novo sabor, marcados pela “autenticidade” da gastronomia do lugar, podendo atrair os
neofilicos, receptivos a novidades, assim como afastar os neofdbicos, adversos a novidades (QUAN; WANG,
2004).

Outra questao que circunda a Gastronomia Tipica como atrativo turistico ¢ a autenticidade (FOX, 2007).
A autenticidade deste tipo de gastronomia ¢ muitas vezes um mito ou ainda uma releitura, uma representagao
da realidade que se deseja demonstrar e rememorar. Portanto, essa autenticidade gastrondmica ¢ definida
pelos autores como a prépria superficialidade do ato turistico. Henriques ¢ Henriques (2010) salientam que
a maneira de se alimentar na contemporaneidade ¢ um retrato de invengoes desses tltimos 200 anos. Isto
quer dizer que, assim como os territdrios e as culturas, a gastronomia também ¢ dinimica, e a autenticidade
de determinadas Gastronomias Tipicas ¢ um processo de construgao e reconstrugao que se concretizaram ao
longo do tempo.

No caso da atividade turistica, este processo muitas vezes acontece de forma mais rapida. Cria-se uma
representacio da Gastronomia Tipica que pode ser mercantilizada sob a insignia do auténtico, do tipico,
ainda que esta autenticidade nao corresponda a realidade dos alimentos autéctones. Vende-se a ilusao da
Gastronomia Tipica quando, na realidade, se estd preenchendo a satisfagao do turista, ao corresponder as
suas expectativas de consumo. Frequentemente, as identidades das gastronomias de um pais sao reduzidas a
um prato, como se aquele prato representasse a multiplicidade cultural que compde a histéria gastrondmica
do pais.

Lévi-Strauss (1978, p.129), neste sentido, ressalta que a busca pela autenticidade tem um “sentimento de
nostalgia, de um tempo perdido e irreversivel”, que nio sera mais alcangado e que se confunde no anseio
paradoxal de retomar algo que jd passou, mas que nao se pretende, verdadeiramente, voltar por completo ao
tempo dado da memoria vinculada. Como exemplo, os sabores da infancia que se desejam retomar, mas sem
voltar a ser crianga, ir & escola, submeter-se as regras dos adultos, entre outras condi¢oes que pertencem a
condi¢io do ser crianca (HENRIQUES; HENRIQUES, 2010).

Certos pratos tém o poder, portanto, de transportar a memoria para momentos e espagos de aconchego
e celebracio: a tapioca nos leva ao nordeste, tanajuras fritas aos contos de Monteiro Lobato lidos durante a
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infincia, mugunzd remete as festividades juninas. Sao guloseimas marcadas de personalidade e histéria. No
exterior, a comida permite aos imigrantes recordarem sua patria, ajuda a superar a saudade e a reafirmar, por
meio da gastronomia, sua identidade, seu pais. Assim também acontece com o turista, que busca restaurantes
étnicos para se aproximarem da lembranca de uma viagem memorével.

A Gastronomia Tipica, concebida como atrativo turistico é, na contemporaneidade, uma resposta as
expectativas desse novo perfil de turista, que anseia por icones culturais; representa, também, uma releitura
do autdctone pelo proprio turista, pela sua auto-representacio, a ser degustada (MONTANARI, 2008).

O tradicional da Gastronomia Tipica, associado ao dinamismo cultural da contemporaneidade, pode
representar novas perspectivas de desenvolvimento ao territério. Considerando o autdctone como o real
detentor do saber da Gastronomia Tipica e do seu simbolismo, o envolvimento desses autdctones na
elaboragio e comercializagao das iguarias gastrondmicas, pode promover o desenvolvimento territorial e
legitimar a autenticidade da gastronomia do lugar.

A Gastronomia Tipica, portanto, ¢ promotora de identidades e geradora de desenvolvimento territorial.

5 A GASTRONOMIA PESSOENSE NO GUIA BRASIL QUATRO RODAS

5.1 Sobre o Guia Brasil Quatro Rodas

Comemorando 50 anos de existéncia em 2015, o Guia Brasil Quatro Rodas ¢ uma publicagio anual, da
Editora Abril S.A. Este ¢ o guia impresso mais utilizado pelos brasileiros que buscam informagées turisticas
nacionais. Segundo a prépria editora, em pesquisa realizada em 2012, “é o maior e o mais importante guia de
turismo do Brasil” (GUIA BRASIL, 2012, p.3).

Nas primeiras paginas, o leitor recebe orienta¢oes para decodificar os signos que aparecem no guia,
utilizando-se, da melhor maneira, das informagoes publicadas. Ainda nas péginas iniciais do verbete “Use
bem seu guia”, explicam-se os icones gréficos empregados em cada edi¢io ¢ também a metodologia para
escolher e avaliar os restaurantes, hotéis e atragoes. O guia ressalta, ainda, os testes utilizados nos restaurantes,
que sao sempre realizados no anonimato. Convites e cortesias nio sao aceitos. Este fato contribui para a
confiabilidade dos testes realizados.

Todos os restaurantes selecionados pelo guia sio visitados e submetidos a uma ficha padrao de avaliagio, em
que os jornalistas atribuem notas para couvert, entrada, prato e sobremesa. O quesito “prato” contém, ainda,
sete outros sub-quesitos, com pontuagdes diferentes: apresenta¢io; temperatura; qualidade dos ingredientes;
cozimento; harmonia; tempero e sensagao final. Apds a avaliagio, o jornalista avaliador se identifica e realiza
uma visita & cozinha do restaurante, para verificar condi¢oes de higiene, armazenamento e procedéncia dos
ingredientes (GUIA BRASIL, 2015).

As caracteristicas da avaliagdo realizada pelo Guia Brasil Quatro Rodas nos restaurantes, no periodo
analisado para este estudo, mantiveram o mesmo padrio da ficha e sistema de atribui¢ao das notas, que ¢
construida com base em uma escala que vai de fraco, regular, bom, muito bom a excelente. Em 2015, no
entanto, no ha explica¢des da graduagio da nota, considerando-se que foi a mesma dos anos anteriores.
Desde 2005, para destacar os melhores avaliados, estrelas sao atribuidas na descricao dos restaurantes pelo
guia. Segunda a prépria explicagio do texto (GUIA BRASIL, 2015, p.12), as estrelas “indicam restaurantes
de cozinha acima da média, que oferecem uma experiéncia gastronémica memorével, independentemente da
faixa de preco e do nivel de conforto”. A qualidade dos ingredientes ¢ o desempenho da equipe da cozinha
s30 aspectos determinantes para a concessao deste prémio.

O restaurante avaliado, além de aparecer com destaque na publicagao ao ser contemplado com as estrelas,
recebe também uma “placa honrosa” para ser exibida no estabelecimento, reconhecendo o valor que o préprio
restaurante e consumidores atribuem ao prémio. Para a editora e seus jornalistas, a competicao pelas estrelas
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do guia entre os restaurantes demonstra a credibilidade e relevincia do trabalho realizado pela equipe. Tal
competi¢ao gera mais visibilidade e prestigio ao guia relativamente aos restaurantes premiados.

A edigao de 2011 ¢ uma das mais inovadoras dos tltimos dez anos. Isto porque esta edi¢ao foi o marco em
que o guia adotou um icone gréfico, para indicar a “escolba do guia”. Este icone contempla os escolhidos, no
comeco da descricao do estabelecimento que, independentemente da categoria de conforto, se destacaram
positivamente na relagao custo-beneficio, ambiente ou atendimento.

A diversidade gastrondmica também comega a ganhar mais notoriedade a partir de 2011. Nao somente os
restaurantes aparecem nas indicagdes gastronémicas, mas também confeitarias, pastelarias, cafés, bares, entre
outros estabelecimentos que servem “bons lanches rdpidos e econdmicos — bufés por quilo e as chamadas
comidinhas” (GUIA BRASIL,2011).E, portanto, a partir do ano de 2011 que o guia comeca a atribuir valor
aos pequenos momentos de “comidinhas” — merendas, cafés, lanches rapidos. Certamente, os momentos de
“comidinhas” também fazem parte da experiéncia gastronémica dos leitores-turistas, representando assim
mais um interessante momento para se conhecer os sabores do lugar que se visita, intensificando a experiéncia
turistica.

A edi¢ao de 2015 também ¢ inovadora pois o guia, pela primeira vez, decide indicar os restaurantes
em ordem alfabética, divididos por especialidades. Até o ano de 2014, com base nos critérios de avaliagao
realizada pelos jornalistas da equipe, as indicagdes limitavam-se a avaliar a qualidade da cozinha (GUIA
BRASIL, 2015, p.12). A classificagio pela qualidade da cozinha podia ser considerada uma fragilidade do
guia, pois, a partir de critérios de um avaliador, restaurantes com propostas diferentes eram comparados e
hierarquizados. Ao organizar por ordem alfabética, o guia deixa de impor sua visao aos restaurantes, para
assumir e reconhecer a autonomia do leitor, em escolher ¢ julgar o que lhe parece melhor, haja vista que a
sucinta quantidade de indicagdes ja representa, por si s6, um filtro para o olhar do turista que nao busca outras
fontes de informacao.

5.2 A Gastronomia pessoense no Guia Brasil

A gastronomia pessoense, da cidade de Joao Pessoa, capital da Paraiba, divulgada pelo guia, ¢ dividida
nas oito categorias, com uma média de dois restaurantes indicados por categoria: comida tipica; carnes
(rodizio); culindria francesa, italiana, regional, pescados, portuguesa e variada, além de comidinhas e bares.
A quantidade de indicagdes — dois restaurantes por categoria — manteve-se praticamente a mesma ao longo
do periodo analisado, ou seja, de 2005 a 2015. Neste periodo de dez anos nao foram acrescentadas outras
categorias, € 0s restaurantes indicados foram praticamente 0s mesmos. Houve uma pequena variagao, devido
ao fechamento de alguns estabelecimentos, sendo assim substituidos por outros.

A maioria dos restaurantes divulgados esta presente em todas as publicagoes analisadas, com destaque para
um restaurante pessoense de comida regional, que possui filial em outros estados brasileiros. Nao ha, portanto,
variagdes nas indicagoes gastrondmicas da cidade divulgadas pelo guia.

A falta de novas indicagoes da gastronomia da cidade nas oito categorias do guia, no periodo analisado,
pode passar a falsa impressao de que nao houve inovagao nem crescimento do setor no cenario gastronémico
de Joao Pessoa. Isto quer dizer que a ideia associada as informagdes contidas no guia, com os mesmos lugares
com “os mesmos sabores”, pode influenciar negativamente a experiéncia turistica dos visitantes que buscam
por novos sabores, sensagdes ¢ inovagdes gastrondmicas.

O guia apresenta uma sélida trajetdria dos restaurantes indicados e a certeza da qualidade. Este fato pode
contribuir para que o guia nao se arrisque em indicar novos lugares gastrondmicos, que, porventura possam
nao corresponder as expectativas dos turistas. Outra interpretagao deste fato pode estar associada a um perfil
mais conservador do guia, j& que ele apresenta um padrao rigido e muito técnico para avaliar os restaurantes,
o que se reflete na homogeneizagio e continua indicagao dos mesmos estabelecimentos em dez anos.
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O padrao de avaliagao utilizado pelo guia valoriza a técnica e a cozinha, subestimando o espaco social
do restaurante, visto que nao hd, na ficha, nenhum aspecto de avaliagao social, como perfil dos clientes que
frequentam o restaurante: faixa etdria; género; estado civil; entre outros aspectos como musica ambiente; luz
intimista; descontrac¢io. As indica¢oes sao de cunho mais tradicional e conduzem os visitantes a terem uma
experiéncia gastrondmica previsivel, ainda que o cenario gastrondémico na cidade seja diversificado e ativo,
cabendo, ao setor de alimentos e bebidas, a taxa de crescimento mais expressivo no ramo de servicos (GUIA
ABRASEL PB, 2014).

Outra proposta de avaliagao, valorizando aspectos sociais, o valor agregado ao produto e ao servico,
assim como a experiéncia oferecida por meio da comida, conduziria os leitores-turistas a novas experiéncias-
memorias, consequentemente, uma experiéncia turistica mais rica, valida e memorével, contribuindo para a
consolidagao do destino.

Na categoria “comida tipica”, uma breve resenha se encarrega de apresentar a gastronomia caracteristica
da Paraiba. Durante sete anos, de 2007 a 2014, dos dez anos analisados, o discurso associado 4 comida é o
mesmo, ou seja, associando a gastronomia da cidade ao sertanejo:

O sertancjo ¢, antes de tudo, um apreciador de comida forte. Como no sertio se acorda cedo e trabalha-se muito, a culindria ¢
vigorosa e caldrica, principalmente nas refei¢oes feitas pela manha e ao cair da noite. O cardépio é extenso: carne de sol, feijao-
verde, galinha caipira, arroz de leite, feijao-de-corda com carne de bode, rubacio (feijao, arroz, charque, queijo ¢ legumes),
baido de dois (arroz, feijio e queijo coalho), pagoca (carne de sol assada e desfiada, socada no pilio com farinha), fava, buchada
de bode ¢ sarapatel (refogado de mitidos de porco ou de bode). Para a sobremesa, uma caprichada alquimia de doces, como a
pamonha, a tapioca, o queijo coalho assado com mel de engenho (caldo de cana cozido) ¢ a coalhada com rapadura e alfenim
(massa clara feita com mel de engenho). (GUIA BRASIL, 2007, p.518).

Apenas duas vezes, nos anos 2005 e 2006, o Guia fez referéncia a constitui¢ao da cozinha tipica, como
resultado de uma hibridizacao, ou seja, mistura de duas ou mais culturas que formam uma nova (CANCLINI,
1995). Esta hibridizagio se apresenta com as influéncias da cultura portuguesa e indigena (GUIA BRASIL,
2005). Este fato é destacavel, ao reconhecer as diversas influéncias na constru¢ao da identidade gastrondmica
nordestino-paraibana. Por outro lado, destaca-se também como a gastronomia apresentada como tipica de
Joao Pessoa, cidade do litoral paraibano, foi desde 2007 até a edi¢ao de 2015 do Guia, diretamente associada
a gastronomia tipica do sertao e a figura alegérica do sertanejo.

No conteudo do Guia, os hibitos alimentares sao, assim, estigmatizados pela reprodugao da caricata figura
do sertanejo, em que este trabalha sob o sol, no drduo plantio, imagem que também foi construida e enfatizada
por meio das midias, ao relatar o drama da seca, do acordar cedo e precisar de uma alimentagao nutritiva para
encarar o longo e duro dia que lhe aguarda. Neste sentido, ressaltando Bourdieu (2012), alégica do estigma s6
pode ser compreendida numa luta pela imposi¢ao de uma determinada classificagao e defini¢ao da identidade:

As lutas a respeito da identidade étnica ¢ regional, quer dizer, a respeito de propriedades (estigmas ou emblemas) ligadas &
origem através do lugar de origem e dos sinais duradouros que lhe sdo correlativos, como o sotaque, sio um caso particular
das lutas das classificagdes, lutas pelo monopélio de fazer ver e fazer crer, dar a conhecer ¢ de fazer reconhecer, de impor a
definicio legitima das divisdes do mundo social e, por este meio, de fazer e desfazer os grupos. (BOURDIEU, 2012, p. 113).

Um contetdo retrégado que tenta uma falida “reprodugao” e adaptagao da emblemética fala de Euclides da
Cunha (1982, p, 170) “O sertanejo ¢, antes de tudo, um forte”, no livro Os sertdes, publicada originariamente
em 1902. Paradoxalmente, ao destino de praia e mar, que tanto se vende nas publicagdes turisticas, a midia
ainda insiste em propagar uma imagem reducionista, ao retratar o nordeste como um grande sertao e, o
nordestino, como um sertanejo e/ou retirante da seca.

As perspectivas de representagao, a0 menos no Ambito gastronémico, parecem mais positivas a partir de
2015, onde a resenha de comida tipica, por exemplo, nao possui mais o contetido, por vezes, pejorativo,
da identidade nordestina/sertaneja. Nesta edigao de 2015, o Guia se limita a citar os nomes dos pratos.
Entretanto, esta mudanga nao ¢ suficiente, pois nao contribui para a afirmag¢ao da identidade nordestino-
paraibana nem para a consolidagao de um destino gastronémico.
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A énfase eahomogeneiza¢ao do nordestino-paraibano como o homem sertanejo, por meio da gastronomia,
retratam a dificuldade do “outro”, o turista, reconhecer os tracos peculiares e determinantes da composi¢ao
das multiplas identidades da Paraiba, na sua diversidade regional, tais como o Brejo, o Cariri, o Litoral, o
Curimatat, o Sertao etc.

O nordeste ¢ uma complexa regido formada por um amplo mosaico cultural em que peculiaridades marcam
e definem cada territério. A diversidade gastrondmica da Paraiba, mais especificamente a de Jodo Pessoa, ¢
uma parte desse mosaico cultural.

6 CONSIDERAGOES FINAIS

A ideia reproduzida por meio do discurso gastronémico no Guia Brasil Quatro Rodas sugere que a capital
paraibana tem a comida sertaneja como sua identidade gastronémica. Embora a culindria tipica normalmente
nao retrate a comida cotidiana, a justificativa propagada pelo Guia na escolha da cozinha sertaneja como
“tipica” de Joao Pessoa ¢ reducionista na medida em que cria a imagem e a cultura do sertao em uma cidade
do litoral.

Apesar de a capital dispor de uma significativa oferta gastrondmica, a cozinha sertaneja ¢ descaracterizada
em Joao Pessoa posto que foi adaptada com ingredientes préprios dazona costeira, como é o caso do “Rubacao
com camardo”. A auséncia de uma diversificada, popular e também sofisticada gastronomia nordestino-
paraibana resulta da depreciagio do patriménio gastronémico paraibano, posto que ¢ apresentada de forma
reducionista e alegdrica, tal como se apresenta no Guia.

O Guia Brasil Quatro Rodas revela, em uma linguagem mais familiar ao seu publico-alvo — turistas do
sul e sudeste do Brasil —, os ingredientes da cozinha pessoense quase como uma tradugao simultinea da
composi¢io da gastronomia do sertdo. Diferentemente do discurso fabuloso ¢ marcado por adjetivagoes
turisticas, a resenha gastronémica apresentada no Guia nao conta com um apelo comercial ou turistico muito
forte, pois, em vez de atrair os visitantes, parece distancia-los, ao afirmar que a comida da regiao ¢ pesada e
prépria para aqueles que “acordam cedo e trabalham muito”.

O discurso apresentado pelo Guia Brasil Quatro Rodas sobre a gastronomia de Joao Pessoa nao enaltece os
produtos da terra e, tampouco, a descreve como uma experiéncia gustativa agraddvel, pois a caracteriza como
uma cozinha “vigorosa e calérica”. Assim mesmo, os pratos regionais, quando “traduzidos”, nao apresentam
nenhum atrativo sensorial que desperte o desejo dos leitores em conhecer nossa gastronomia e regiao.

E possivel que exista uma limitagio de caracteres na edi¢io do Guia, mas as descri¢oes dos pratos poderiam
ser mais convidativas se nelas fossem inseridas informagoes do contexto histérico e sociocultural, o que
contribuiria, inclusive, parainstigar o interesse doleitor aviver uma experiéncia turistica em terras paraibanas.
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