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RESUMO

A costa cearense, principalmente a orla maritima de Fortaleza, possui uma
privilegiada e notdria rede de restaurantes que oferece aos turistas uma diversidade
gastrondmica que vai desde iguarias internacionais a pratos tipicos da regido. Nesse
contexto, a Praia do Futuro, localizada na costa leste de Fortaleza, destaca-se como
um dos principais espacos de lazer e pontos turisticos da cidade, com uma relevante
oferta gastron6mica, que atrai um grande publico interessado em apreciar as
iguarias tipicas da culinaria dita do mar. Esta dissertagdo tem como objetivo geral
analisar o potencial da gastronomia ofertada nas barracas da Praia do Futuro
enquanto atrativo turistico de Fortaleza. Como objetivos especificos, o trabalho
pretende: Estudar o patrimbnio gastronbmico do Ceara, analisar a oferta
gastrondémica das barracas da Praia do Futuro e identificar as preferéncias culinarias
nessas barracas. Este tema é relevante uma vez que podera contribuir, de forma
significativa, para a pesquisa cientifica nesse campo, contribuindo para a construgao
da identidade gastronémica do mar em Fortaleza, bem como ser utilizado como
instrumento tedrico para a valorizacdo da gastronomia enquanto atrativo turistico da
cidade. A metodologia empregada para o0 desenvolvimento deste trabalho foi
documental e de campo. O método de abordagem adotado para a realizacdo da
dissertacdo é o indutivo dialético, partindo-se da revisao bibliografica. A pesquisa
leva a afirmar que a gastronomia ofertada nas barracas da Praia do Futuro atua
como um complemento da oferta turistica local, mas que, devidamente planejada e
organizada, podera se transformar em produto turistico efetivo, fortalecendo esse
nicho de mercado, além de promover a valorizagdo e a promocdo da cultura
cearense por meio da gastronomia, pela formatacdo de roteiros e/ou eventos
gastronémicos.

Palavras-chave: Gastronomia. Barracas da Praia do Futuro. Atrativo Turistico-

cultural.



ABSTRACT

The coast of Ceara and especially the seafront of Fortaleza has a privileged and
well-known restaurant chain that offers tourists a gastronomic diversity ranging from
international delicacies to regional dishes. In this context, the Praia do Futuro located
on the east coast of Fortaleza stands out as one of its leading leisure and tourist
attraction, with an important gastronomic offer that attracts a large audience
interested in enjoying the typical delicacies of sea food. This work has as main
objective to analyze the potential of Gastronomy offered on the restaurants beach in
Praia do Futuro as a tourist atraction in Fortaleza. Its specific objectives intend to:
study the Gastronomic Heritage of Ceara, analyze the Gastronomic offer of the
restaurants beach in Praia do Futuro and identify their culinary preferences. This
theme is relevant since it can contribute significantly to the scientific research in this
field, contributing to the construction of the sea gastronomic identity in Fortaleza, as
well as serve as a theoretical tool for the development of the gastronomy as a tourist
attraction of the city. The methodology used to develop this work was document and
field research. The approach method adopted for the realization of this work is the
dialectical inductive, starting from a bibliographic review. The research leads to
assert that the cuisine offered in beach restaurants of Praia do Futuro, acts as a
supplement of the local tourist offer, but that properly planned and organized can
become an effective tourism product, strengthening thismarket niche, and promote
the recovery and the promotion of Ceard culture through its food, either by formatting
tours and / or gastronomic events.

Keywords: Gastronomy. Beach Restaurants. Tourist attraction.
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1 INTRODUCAO

A costa cearense, principalmente a orla maritima de Fortaleza, possui
uma privilegiada e notoria rede de restaurantes que oferecem aos turistas uma
diversidade de gastronomia que vai desde iguarias internacionais a pratos tipicos da
regiao.

A Praia do Futuro, localizada na costa leste de Fortaleza, destaca-se
como um dos principais espacos de lazer e pontos turisticos da cidade, com uma
relevante oferta gastronémica, que atrai um grande publico interessado em apreciar
as iguarias tipicas da culinéria do mar.

E importante ressaltarmos que a gastronomia pode ser utilizada como um
atrativo turistico, por meio da elaboracdo de roteiros gastronémicos, divulgando, por
meio da alimentacéo, a identidade local, a tradicdo e histéria de uma determinada
cultura, uma vez que a cultura gastronémica € considerada um patriménio intangivel
e pode colaborar para o aumento do fluxo da atividade turistica da cidade.

Dessa forma, este tema € relevante uma vez que podera contribuir, de
forma significativa, para a pesquisa cientifica nesse campo, colaborando com a
construcdo da identidade gastrondmica do mar em Fortaleza, além de poder ser
utilizado como instrumento tedrico para a valorizagdo da gastronomia enquanto
atrativo turistico da cidade.

A gastronomia enquanto cultura revela a identidade de um lugar atraves
de costumes e tradicbes que dizem respeito ao modo de preparar 0s pratos com
técnicas proprias e ingredientes especificos da regido. Dessa forma, a cultura
gastronbmica pode ser um importante instrumento de expressdo e valorizacdo da
identidade de uma comunidade.

Assim, ressaltamos a importancia da gastronomia como atrativo turistico-
cultural, visto que ela ndo atende somente a necessidade humana de se alimentar,
mas também age como instrumento de integracdo entre os povos através da
socializagdo dos tragos culturais especificos de cada comunidade.

Esta dissertacdo tem como objetivo geral analisar o potencial da
gastronomia ofertada nas barracas da Praia do Futuro enquanto atrativo turistico de
Fortaleza. Os objetivos especificos sdo: estudar o patrimbnio gastrondmico do

Ceard, analisar a oferta gastronémica das barracas da Praia do Futuro, identificar as
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preferéncias culinarias nas barracas e verificar de que forma essa gastronomia pode
contribuir para a valorizagédo da identidade local.

Assim, questiona-se: Como podemos caracterizar a gastronomia do
Ceard? Como se caracteriza a gastronomia ofertada nas barracas da Praia do
Futuro? Quais as preferéncias culinarias nas barracas de praia e de que forma essa
gastronomia pode contribuir para a valorizacao da identidade local?

O método de abordagem adotado para a realizacdo da dissertacdo é o
hipotético-dedutivo, partindo-se da revisdo bibliografica, com autores que abordam
0S assuntos pertinentes ao nosso objeto de estudo, ou seja, definicdes de litoral,
turismo, cultura, patrimonio e gastronomia, fundamentais para a teorizacdo do
empirico.

Foram realizadas consultas em sites de periddicos, artigos cientificos,
dissertacOes e teses, nos portais da Coordenacéo de Aperfeicoamento de Pessoal
de Nivel Superior — CAPES, da Secretaria de Turismo do Ceara e do Ministério do
Turismo.

Na pesquisa de campo, adotou-se 0 método quanti-qualitativo e objetivou-
se obter informacdes mais especificas acerca da oferta gastronémica das barracas
de praia. Dessa forma, a coleta de dados foi realizada por meio de duas etapas:
analise dos cardapios de oito (08) barracas escolhidas aleatoriamente, o que
corresponde a uma amostra de 10% das barracas de praias filiadas a Associagao
das Barracas da Praia do Futuro, bem como a aplicacdo de um breve formulario aos
gerentes e/ou proprietarios das mesmas barracas de praia entre o periodo de
dezembro de 2014 e janeiro de 2015.

Dessa maneira, a analise e discussdo dos resultados, juntamente com o
referencial tedrico, contribuem para a explanacdo do objeto de estudo segundo os
objetivos.

Este trabalho apresenta um sumario dividido em cinco partes.
Primeiramente, a introdugdo apresenta os objetivos, contextualizacdo do objeto,
justificativa, metodologia e questionamentos acerca do objeto.

Na segunda parte, ressaltam-se algumas reflexdes acerca do litoral como
vitrine para o turismo; estuda-se a cidade de Fortaleza como metrépole turistificada;
analisa-se Fortaleza como espaco turistico, aborda-se o turismo gastronémico e,

finalmente, reflete-se sobre a gastronomia enquanto atrativo turistico em Fortaleza.
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A terceira parte aborda a importancia da gastronomia como patrimonio
cultural, destacando-se alguns pressupostos teoricos acerca do assunto. Tecem-se
alguns dos principais aspectos historicos e geograficos do patrimdnio gastronémico
cearense, ressaltando as especificidades da culinaria da serra, sertéao e litoral.

O quarto toépico é dedicado propriamente ao objeto de estudo, ou seja, a
gastronomia ofertada nas barracas da Praia do Futuro. Destacam-se algumas
consideracdes sobre as barracas de praia enquanto espaco de lazer, identificam-se
a oferta gastronbmica e as preferéncias na culinaria das barracas, bem como
analisa-se a potencialidade da gastronomia ofertada nas barracas como atrativo
turistico-cultural.

Por fim, nas consideracbes finais, serdo mencionadas algumas
observacdes e respondidos 0s questionamentos mencionados na introducdo da

dissertacéo.
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2 TURISMO: CONCEITOS E REFLEXOES

O turismo vem, cada vez mais, consolidando-se como uma das principais
atividades econdmicas no pais e no mundo, uma vez que proporciona oportunidades
de emprego e geracdo de renda, promovendo o desenvolvimento socioeconémico
da regido em que é desenvolvido.

A participacdo do turismo na economia brasileira ja representa 3,7% do
Produto Interno Bruto — PIB. Para World Travel & Tourism Council - WTTC (2013a),
no ano de 2011, cerca de 2,74 milhdes de empregos diretos foram gerados pelo
turismo e com estimativa de crescimento de 7,7% para o ano de 2012, totalizando
2,95 milhdes de empregos.*

Conforme a Organizagdo Mundial de Turismo (OMT, 2001), ‘turismo é
uma modalidade de deslocamento espacial, que envolve a utilizagdo de algum meio
de transporte e a0 menos um pernoite no destino; este deslocamento deve ser
motivado pelas mais diversas razGes, como lazer, congressos, negdécios, saude

etc.”.

Jé Coriolano (1998) define o turismo como:

“Uma forma elitizada de lazer, uma modalidade do uso e do tempo livre que
exige viagens, deslocamentos, uma infraestrutura urbana e de servigos,
transportes e hotéis. Assim, para que haja turismo, pressupfe-se a
implantagdo de infraestrutura turistica, além do diferencial que o lugar
oferece aos turistas”. (CORIOLANO, 1998, p.29).

Em outra definicdo sobre turismo Coriolano (1998, p.21) menciona a

importancia cientifica e social desta atividade, ao afirmar que o turismo:

“E uma atividade que se desenvolve por meio de elementos do espaco
geografico e torna-se objeto de saber cientifico, pois utiliza como atrativo
turistico a natureza, os equipamentos urbanos como infraestrutura, os
territérios de origem do turista e as comunidades receptoras, promovendo
praticas sociais decorrentes deste encontro”.

Pode-se salientar que o turismo ndo deve ser visto como uma atividade
puramente econdmica, mas também como uma atividade que promove interagdo
entre turistas e moradores, valorizando e respeitando 0s aspectos histérico-culturais
locais. Além disso, € importante realcar que, para ocorrer o correto desenvolvimento
turistico em uma regiédo, é preciso, antes de tudo, que se proporcione a comunidade

qualidade de vida e condi¢cOes adequadas para o recebimento de visitantes.

! Disponivel em: http://www.turismo.gov.br. Acesso em 20 de janeiro de 2015.
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Entre os beneficios que o turismo promove dentro de uma comunidade
em que a atividade é desenvolvida, o efeito multiplicador na economia é bastante
notorio, visto que movimenta os demais setores da economia, além de gerar um
grande contingente de postos de trabalho, sejam eles diretos (profissionais que
trabalham diretamente com turistas) ou indiretos (profissionais que prestam servigos
ou fornecem produtos para as organizagdes turisticas).

Logo, ao falar em desenvolvimento, € preciso considerar também a
distribuicdo justa e igualitaria dos recursos entre a populacédo, além do bem-estar e
atendimento das necessidades béasicas da comunidade.

Que a atividade turistica causa impactos positivos e negativos todos
sabem, porém é fundamental estar consciente de que, para que essa atividade
econbmica possa se desenvolver, deve haver um planejamento prévio antes da
recepcao dos visitantes, pois podera haver um desequilibrio e sobrecarga de
pessoas no local, causando mais impactos negativos que positivos, visto que nao
ocorreu um controle da capacidade de carga nem o suporte de uma infraestrutura

adequada para atender a demanda turistica.

2.1 O LITORAL CEARENSE COMO VITRINE DO TURISMO

No que diz respeito a preferéncia pela regido litoranea, Vasconcelos
(2005, p. 25) relata que “aproximadamente 2/3 da populacdo mundial vive
atualmente a menos de 50 km do mar. Agrupadas em centros urbanos, cerca de
quatro bilhdes de pessoas vivem em terras litoraneas que ocupam menos de 2% do
territorio terrestre”.

No que se refere a definicdo de litoral, o autor Moraes (1996) o define

como uma faixa de terra adjacente a costa, que:

“[...] compreende os ecossistemas formados pelas faixas praiais, corddes
litorAneos, dunas, antedunas, planicie litor&nea, planicies flavio-marinhas,
planicie de marés, pantanos salgados, estuarios, zonas deltéticas e regides
de plataforma continental interna até 10-20 metros de profundidade”.
(MORAES, 1996, p. 3, apud MATOS, p.44)

Quanto a zona costeira brasileira, a Lei 7.661/88 estabelece a referida
area como sendo “o espago geografico de interacdo do ar, do mar e da terra,
incluindo seus recursos renovaveis ou nao, abrangendo uma faixa maritima e outra
terrestre” (art. 02, § Unico, da Lei 7.661/88).
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Ainda conforme a referida lei, “entende-se por praia a area coberta e
descoberta periodicamente pelas aguas, acrescida da faixa subsequente de material
detritico, tal como areias, cascalhos, seixos e pedregulhos, até o limite onde se inicie
a vegetacdo natural, ou, em sua auséncia, onde comece um outro ecossistema” (art.
10, 3° §, da Lei 7.661/88).

Outra definicdo importante a ser mencionada € a de orla maritima. O
Projeto Orla® define essa area como “unidade geografica inclusa na zona costeira,
delimitada pela faixa de interface entre a terra firme e o mar”.

ApOs mencionarmos alguns conceitos sobre a zona costeira, faz-se
necessario entdo estudarmos a relacdo e a importdncia desse espaco para o
desenvolvimento da atividade turistica.

Araujo (2011, p. 59) discorre sobre as diversas funcdes do espaco litoral
na sociedade, apontando as variadas atividades desenvolvidas nessa area,

afirmando que:

“Desde a Antiguidade, o litoral € um espago com vérias funcdes na
sociedade: desde as atividades extrativistas, a pesca e a coleta de
alimentos, o escoamento de mercadorias, até o0 uso contemporéneo de
novas préticas de lazer, como o turismo e a vilegiatura”.

O litoral, além de ser valorizado como espaco de lazer, foi também
utiizado como local para tratamento de salde, uma vez que 0S médicos
acreditavam que os banhos de mar eram benéficos e coadjuvantes no tratamento de

algumas enfermidades. Sobre esse assunto, Corbin (1989) afirma que:

“A funcdo balneédria aparece na Europa em meados do século XVII,
primeiramente sob os principios terapéuticos do banho de mar, receitado
por médicos para aquelas pessoas que sofriam de algum mal e que tinham
no ambiente das cidades um lugar insalubre. O mar, a salinidade da &gua, o
sol, a brisa e a paisagem maritima, mesmo que ainda timidamente, surgem
nesse periodo como uma fuga para o restabelecimento fisico e mental das
populaces mais nobres” (CORBIN, 1989 apud MINISTERIO DO TURISMO,
2010, p.15).

Schossler (2010, p.02) menciona a préatica dos banhos termais e sua
importancia para a cura de algumas enfermidades na Europa do século XVIII,
ressaltando que “ir as curas era uma pratica difundida entre enfermos com o

propadsito de tratar uma variedade de doengas".

2 Acéo do governo federal cujo objetivo primeiro € compatibilizar as politicas ambiental e patrimonial
do governo federal no trato dos espacos litoraneos sob propriedade ou guarda da Unido (Projeto Orla,
2002, p.05).



19

Essa pratica estende-se até hoje em varias localidades que se tornaram
grandes destinos para o chamado turismo de saude, atraindo milhares de pessoas
que viagjam em busca de tratamento, principalmente para doencas relativas ao
aparelho respiratdorio e reumatismo.

O tratamento dessas doencas e de outras € realizado por meio da
fangoterapia, isto €, terapia por meio da lama medicinal, chamada de “fango”, e a
hidroterapia, terapia com agua termal. A regido “Colli Euganei”, na Italia, destaca-se
internacionalmente como um desses centros. Ja no Brasil, Mossor6 (Rio Grande do
Norte) e Caldas Novas (Goias) sédo duas referéncia no “turismo de saude”.

No que diz respeito ao espaco litoraneo cearense, Araujo e Pereira (2011,
p.04) relatam que a area “sofreu algumas modificagdes no que diz respeito ao seu
uso e ocupacdo, e o século XIX marca essa transicdo, pois 0s valores culturais
europeus, em especial dos ingleses e franceses, fazem com que as classes mais
favorecidas valorizem a beira-mar”.

Ja o autor Dantas (2002, p.25-6) menciona que “o desenvolvimento das
primeiras praticas maritimas no Ceara (os tratamentos terapéuticos, os banhos de
mar e as caminhadas na praia) respondia a demandas de uma sociedade de lazer e
se justifica na construcdo da capital do sertdo, imagem resultante da simbiose entre
sertao e litoral”.

Ainda conforme Dantas (2002, p.48), “é¢ na capital que essas praticas
surgem, com 0s banhos de mar de caréater terapéutico, substituidos, com o tempo,
por préticas vinculadas a sociedade de lazer em emergéncia (sobretudo os banhos
de mar e o veraneio)”.

Um dos primeiros bairros a receber essa nova configuracdo enquanto
espaco de lazer foi a Praia de Iracema, sendo, durante muitos anos, caracterizada
como residencial e habitada, principalmente, por uma populacado de classe média
baixa.

Na Figura 01 observam-se as classes abastadas que procuravam
deleitar-se com o desenvolvimento de novas praticas maritimas, notadamente os

banhos de mar e as caminhadas na Praia de Iracema.
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Figura 1 - Praia de Iracema na década de 1930

; . ‘

Fonte: Museu da Imagem e do Som.

ApOs a urbanizacdo das praias de Iracema e do Meireles, a cidade volta-
se para o mar. As politicas publicas que referendam as acdes privadas — com a
construgdo de hotéis, de pousadas e de restaurantes, de barracas e de estacdes
aquaticas, bem como os loteamentos e arranha-céus que suscitam a verticalizacao
da zona leste de Fortaleza — constroem uma cidade litorAnea capaz de responder a
demanda crescente por espagos de lazer e turistico (DANTAS, 2002, p.65).

A atividade turistica se intensificou no Ceara, ganhando cada vez mais
espaco dentro do mercado econdmico, suscitando investimentos na referida regiéo
e, consequentemente, proporcionando fluxos turisticos, principalmente nos espacos
litoraneos.

Nessa perspectiva, politicas publicas direcionadas ao turismo foram
implementadas na regido, a fim de planejar e desenvolver a atividade de forma
coerente.

Araldjo (2011, p.05) aponta a primeira politica publica destinada a
atividade turistica no estado do Ceara:

“O primeiro programa turistico no Ceard, o Programa de Desenvolvimento
do Turismo no Litoral do Ceard (PRODETURIS), que foi iniciado em 1989,
instituindo zonas turisticas em todo o litoral cearense, refletindo a prioridade
do turismo no governo estadual como atividade norteadora de
desenvolvimento econémico do Estado”.
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Conforme Dantas (2002), o Programa de Desenvolvimento do Turismo no
Estado do Ceara (PRODETUR-CE) foi a maior dessas politicas. Trata-se de politica
baseada em acbes publicas de planejamento do territorio e do turismo em escala
regional (PRODETUR-CE), cuja base de recursos €, de um lado, o Bando
Interamericano de Desenvolvimento (BID) e, de outro lado, o Banco do Nordeste e
0S governos locais, em uma parceria em que cada um contribui com 50% do
financiamento (DANTAS, 2002, p.84-5).

De acordo com Coriolano e Martins (2009, p.05):

“[...] o territério cearense passa a receber mais efetivamente, nesse periodo,
tratamento dos governos estaduais, de empreendedores e gestores
municipais para fazé-lo emergir como espag¢o urbano e, sobretudo, como
polo receptor de turismo no contexto do Pais e do mercado mundial”.

A identidade cearense é refeita ou ressignificada, justificando novos
interesses politicos e institucionais, e, assim, a indUstria e 0S servicos,
especialmente o turismo, entram na composi¢cédo dessa nova imagem do estado.

Como consequéncia de um vasto investimento e um novo olhar
econdbmico sobre o estado, o Ceard ganhou um importante espaco no mercado
turistico nacional e internacional.

Como exemplo, podemos destacar no Gréfico 1, dados de uma pesquisa
realizada pela Secretaria de Turismo do Estado (SETUR) destacando os principais

mercados emissores nacionais para o Ceara no periodo de janeiro a maio de 2011.
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Grafico 1 - Principais mercados emissores nacionais para o Ceara

Principais mercados emissores nacionais para o
Ceara via Fortaleza no periodo janeiro a maio 2011
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Fonte: Policia Federal, 2011.

A referida pesquisa aponta Sdo Paulo com 23,70%, Rio de Janeiro com
10,23%, Distrito Federal com 8,38%, Minas Gerais com 5,60%, Rio Grande do Norte
com 4,76%, Piaui com 5,43% e Para com 5,22%.

No que diz respeito aos principais mercados emissores internacionais
para o Ceara (Grafico 2), a pesquisa destacou a Itdlia com 24,62%, Portugal com
23,98%, Franca com 6,99%, Espanha com 6,62%, Cabo Verde com 3,99%,

Alemanha com 3,52% e Suica com 3,28%.
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Grafico 2 - Principais mercados emissores internacionais para o Ceara

Principais mercados emissores Internacionais para o Ceara
vla Fortaleza no periodo Janelro a malo 2011
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Fonte: Policia Federal, 2011.

Observa-se, na pesquisa, uma predominancia dos estados do Nordeste e
Sudeste entre 0s emissores nacionais, revelando Sao Paulo como principal mercado
emissor de turistas. Quanto aos principais emissores do turismo internacional,
destacam-se 0s paises europeus, principalmente a Italia.

Em uma conjuntura econdmica, a atividade turistica no estado tem
contribuido de forma significativa para a geracdo de renda e oportunidades de

empregos diretos e indiretos, como podemos observar no Quadro 1.

Quadro 1 - Principais mercados emissores nacionais para o Ceara

Janeiro a Maio Var (%)
Agregados
2010 2011 2011/10
Demanda Turistica
_ 1.043.029 1.140.589 9,4
via Fortaleza
Receita Turistica
_ _ 1.564,5 1.779,3 13,7
Direta (R$ milh&es)
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Renda Gerada (R$
_ 2.738,0 3.113,8 13,7
milhdes)
Impacto no Setor
. 9,9 10,4 50
Servicos (PIB)*
Oferta Hoteleira no
25.779 26.468 2,7
Ceara (UHs)
Taxa de Ocupacao
: 63,5 66,9 5,4
via Fortaleza (%)
Demanda Hoteleira
565.671 620.545 9,7
de Fortaleza

Fonte: SETUR/CE, 2011.

Observa-se, a partir dos dados do quadro anterior, que, no periodo
2010/2011, o fluxo turistico via Fortaleza gerou o ingresso médio anual de recursos
para o Ceara na ordem de R$ 2.925,90 milhdées e gerou um impacto médio no PIB
do estado na ordem de 10,15% no referido periodo.

Observa-se ainda a ocorréncia de um crescimento expressivo do fluxo
turistico via Fortaleza no periodo de 2010/2011, uma vez que saltou de 1.043.029
mil em 2010 para 1.140.589 mil turistas em 2011, bem como o crescimento na
ordem de 5,4% da oferta hoteleira de Fortaleza, o que comprova 0 quanto a
atividade tem se desenvolvido e apresentado resultados positivos em termos de
desenvolvimento econémico.

Gandara e Ramos (2008) destacam a regionalizacdo como principal
objetivo da politica de estratégia para o desenvolvimento da atividade turistica no

estado do Ceara:

“A politica estratégica do turismo no estado do Ceard tem por objetivo a
regionalizagcdo, no sentido de ampliar a oferta turistica, estruturar produtos
mais competitivos, integrar o planejamento e a gestao da atividade turistica,
bem como fortalecer a identidade das regibes priorizadas. Essa
regionalizacdo se desenvolveu a partir das vertentes do litoral, das serras e
do sertdo, na perspectiva da geracdo de oportunidades de empregos e
negocios, ao tempo que resgata e preserva o patrimoénio histérico, cultural e
ambiental” (GANDARA; RAMOS, 2008, p.09).

O Ceara € um dos 26 estados do Brasil e esta situado ao norte da regido
Nordeste. Seus limites sdo: ao norte, o oceano Atlantico; ao sul, o estado de

Pernambuco; ao leste, os estados do Rio Grande do Norte e da Paraiba e, ao oeste,
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o estado do Piaui. De acordo com o IBGE (2013) o Ceara tem 148.920,472 km2 de
extensdo, 184 municipios e conta com uma populacdo de aproximadamente
8.778.576.

Do ponto de vista estratégico, podemos observar, no mapa-mundi (Figura
2), que o estado do Ceara ocupa uma posic¢ao privilegiada no contexto mundial, uma
vez que ele se localiza na fachada norte oriental do Atlantico sul, tendo, assim, maior
proximidade com os importantes emissores de fluxos turisticos internacionais, como
a Europa, a Asia, a Africa e a América do Norte.

Figura 2 - Ceard no mapa-mundi
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Fonte: Brazil escape, 2014.

O clima predominante € o semiarido quente, no qual as médias de
temperatura variam conforme cada regidao do estado, sendo que, no litoral, o clima é
guente semiimido com temperatura média de 27°C; as serras sdo caracterizadas
pelo frio e pela alta umidade relativa do ar, a temperatura média é de 22°C; o sertdo

é marcado pelo clima semiarido, a temperatura média é de 29°C>.

$ Disponivel em: http://www.brasilescola.com. Acesso em 10 de marco de 2015.
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Apesar da caracteristica do clima, podemos encontrar, no Cear4,
temperaturas diferenciadas, dependendo da unidade geoambiental, visto que o
Estado apresenta uma area de grande diversidade de espacos naturais,
destacando-se trés zonas geograficas: litoral, serras e sertdo, em que a zona
litorAnea é a mais frequentada e de maior relevancia para a atividade turistica (grifo
meu).

O litoral cearense é constituido por 573 km de praias; a faixa litoranea
estende-se de Fortaleza até a fronteira do Rio Grande do Norte, chamada de costa
leste ou costa do sol nascente, e a faixa que vai de Fortaleza até a fronteira com o
Piauf é chamada de costa oeste ou costa do sol poente®.

O litoral leste é caracterizado geograficamente em toda sua extensao por
escarpas ingremes a beira-mar, ou seja, falésias. Essa area abrange os municipios
de Aquiraz, Pindoretama, Cascavel, Beberibe, Fortim, Aracati e Icapui (grifo meu).

As praias mais conhecidas sdo Porto das Dunas, Prainha e Iguape
(Aquiraz), Caponga (Pindoretama), Aguas Belas (Cascavel), Morro Branco e Praia
das Fontes (Beberibe), Pontal do Maceio (Fortim), Canoa Quebrada (Aracati),
Redonda e Ponta Grossa (Icapui) (grifo meu).

Na Figura 3, a seguir, podemos observar a orla do litoral leste, com as

principais praias dessa regiao.

4 Disponivel em: http://www.jeri-brazil.org/ceara.html. Acesso em 20 de fevereiro de 2015.
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Figura 3 - Orla do Litoral Leste do Ceara

Fonte: Secretaria de Turismo do Ceara, 2015.

O litoral oeste, também conhecido como costa do sol poente, é
caracterizado por enseadas, dunas, falésias e lagoas. Algumas praias dessa costa
ainda permanecem em seu estado primitivo, ou seja, povoadas por pescadores,
entretanto, em outras, a atividade turistica ja se consolidou (grifo meu).

Entre as praias mais conhecidas, podemos citar: Cumbuco (Caucaia),
Taiba e Pecém (Sdo Gongalo do Amarante), Paracuru e Lagoinha (Paraipaba),
Mundau e Flecheiras (Trairi), Baleia (Itapipoca), Icarai de Amontada (Amontada),
Almofala (Itarema), Jericoacoara (Jijoca de Jericoacoara) e Camocim (grifo meu).

A seguir podemos observar, na Figura 4, o mapa do litoral oeste,
destacando as principais praias da referida orla.



28

Figura 4 - Orla do Litoral Oeste do Ceara
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Fonte: Secretaria de Turismo do Ceara, 2015.

Como podemos constatar por meio das varias pesquisas realizadas pelos
organismos oficiais do turismo, seja da esfera municipal, estadual ou federal, o
turismo de sol e praia é a modalidade que mais se destaca no Nordeste brasileiro,
especificamente no Ceara.

Em termos gerais, o turismo de sol e praia € o tipo de turismo que ocorre
na regido do litoral, explorando os recursos presentes nessa regiao. O litoral € uma
area que atrai muitos turistas (nacionais e internacionais), que buscam sol, calor,
belas praias, paisagens naturais e um clima tropical.

De acordo com o Ministério do Turismo, varias acepc¢bes tém sido
utilizadas para o segmento de sol e praia, tais como turismo de sol e mar, turismo
litoraneo, turismo de praia, turismo de balneario, turismo costeiro, entre outros.
Diante disso e para fins de formulacdo de politicas publicas, considera-se que o
“turismo de sol e praia constitui-se das atividades turisticas relacionadas a
recreagdo, entretenimento ou descanso em praias, em funcdo da presenca conjunta
de agua, sol e calor’. (MINISTERIO DO TURISMO, 2010, 14).

Ainda de acordo com o Ministério do Turismo (2010, p.17):
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“[...] o termo turismo de sol e praia passou a ser empregado para uma
variedade de ambientes, considerando-se como praia a area situada ao
longo de um corpo de agua, constituida comumente de areia, lama ou
diferentes tipos de pedras, abrangendo as praias maritimas, fluviais e
lacustres (margens de rios, lagoas e outros corpos de agua doce) e praias
artificiais (construcdes similares as praias naturais a beira de lagos,
represas e outros corpos d’ agua)”.

As pesquisas intituladas Habitos de Consumo do Turismo do Brasileiro
(FIPE/MTur, 2007-2008)°, citadas em Ministério do Turismo (2010, p. 36), apontam

que os turistas tém preferéncias por destinos cuja atracao principal sejam as praias:

“No Brasil, segundo as pesquisas de Habitos de Consumo do Turismo do
Brasileiro (FIPE/MTur), a predilecdo por roteiros de praias foi destaque
dentre as principais opiniées sobre a escolha de servicos e produtos
turisticos. Dentre os clientes atuais — aqueles que compraram servigos de
turismo em pacotes ou em partes nos Ultimos dois anos — 64% e 64,9%
elegeram como roteiro preferido as praias brasileiras, em 2007 e 2009,
respectivamente”.

Assim, nota-se que o turismo de sol e praia € um dos mais fortes do
Brasil, em virtude das praias que possuimos em nosso extenso litoral. Outro fator
que favorece o turismo litoraneo no Brasil é o fato de grande parte de nosso litoral

estar situado em zona tropical.
2.2 FORTALEZA: UMA METROPOLE TURISTIFICADA

Antes de analisarmos a cidade de Fortaleza enquanto metrépole
turistificada, € importante mencionarmos o conceito do termo metropole. Sobre essa

temética, ressaltamos a opinido de Fresca (2011):

‘O conceito de metrépole é polissémico, apresentando diferentes
interpretacdes ao longo dos ultimos 120 anos, denotando-se tratar de um
objeto que é fluido no tempo e espaco. No entanto, verifica-se que nesta
evolucdo conceitual ndo houve mudancas abruptas, pois no avanco do
modo de producéo capitalista criou-se raizes ao longo do tempo, permitindo
que conceitos se consolidassem sem rupturas essenciais....Nas distintas
interpretacdes identifica-se que elas congregam ideias semelhantes e
diferentes entre si e de modo geral, ha dois enfoques predominantes: 1) os
gue analisam funcionalidade metropolitana, isto €, as atividades econdmicas
em suas diversas escalas de atuacdo, e 2) 0s que analisam os mais
distintos aspectos da complexa producéo do espaco urbano metropolitano”.
(FRESCA, 2011, p. 32)

®BRASIL, Ministério do Turismo; FIPE. Habitos de Consumo do Turismo do Brasileiro. Brasilia,
2007 e 2009. Disponivel em http:// www.turismo.gov.br
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Observa-se, no conceito anterior, a diversidade de conceitos construidos
ao longo da histéria, entretanto, afirma-se que nao houve modificagdes radicais que
atingissem a esséncia conceitual, apontado os enfoques predominantes nos
distintos conceitos.

Ja Santos (2011) realiza uma reflexdo acerca da metropole enquanto

espaco de desenvolvimento econdmico:

“‘Durante muito tempo, a metrépole foi definida, nos paises
subdesenvolvidos pelo menos, como o lugar em que se concentravam 0s
recursos da Nacdo e a densidade capitalista era mais alta. [...] Hoje, gracas
ao fendmeno das redes e a difusédo da modernidade no territério, sabemos
gue o capital novo se difunde mais largamente, mais profundamente, e mais
rapidamente, no campo do que na cidade. Gragas a sua configuragdo
geografica, a cidade, sobretudo a grande, aparece como diversidade
socioespacial a comparar vantajosamente com a biodiversidade hoje téao
prezada pelo movimento ecoldgico. Palco da atividade de todos os capitais
e de todos os trabalhos, ela pode atrair e acolher as multiddes de pobres
expulsos do campo e das cidades médias pela modernizacdo da agricultura
e dos servicos. [...] Com isso, alias, tanto se ampliam a necessidade e as
formas da divisdo do trabalho, como as possibilidades e as vias da
intersubjetividade e da interacdo. E por ai que a cidade encontra o seu
caminho para o futuro”. (SANTOS, 2006, p.219).

Sobre a relacdo entre o turismo e a metrépole de Fortaleza, Paiva (2011,
p. 123) fala sobre a insercdo do turismo no estado do Ceara ao relatar que “[...] o
papel do turismo no processo de reestruturacdo socioespacial se explica pela
tentativa de insercéo do Ceara nos fluxos globais da atividade [...]".

O autor ressalta ainda que, para a captacdo de investimentos para o
desenvolvimento do turismo, “uma das principais estratégias utilizadas para a
atracdo de investimentos foi a promocéo da imagem do Ceard, que se entrelaca com
a construcdo da imagem turistica [...]"” (PAIVA,2011, p.123).

Ja& Araujo (2013, p. 3) menciona em que época a atividade do turismo no
estado do Ceara tornou-se significativa e proporcionou mudancas politicas e

econbmicas. O autor afirma que:

“apesar de alguns esforgos para o desenvolvimento da atividade turistica e
para a implantacdo de infraestrutura na Regido Metropolitana de Fortaleza
nos anos 1980, é somente no governo do governador Tasso Jereissati que
o turismo ter4 um papel relevante no planejamento e no desenvolvimento
econdmico do estado do Ceard” (ARAUJO, 2013, p. 3).

Nesse contexto, o0 turismo surge como uma atividade com carater
metropolitano, destacando a cidade de Fortaleza como um dos principais destinos

mundiais, proporcionando a conex&do com outras atividades econdmicas, além de
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suscitar a distribuicdo de renda e proporcionar outras possibilidades econdémicas
para as comunidades mais necessitadas.
Entende-se, portanto, que a atividade turistica sobressai-se na Regido

Metropolitana, interligando-se com outras atividades econémicas, como a industria e

7

0 comércio. Entretanto, € nas zonas litoraneas que se nota a maioria dos fluxos
turisticos.

Outrossim, sabe-se que, na capital do estado, centraliza-se grande parte
dos servicos e deliberacdes turisticas do Ceara e da Regido Metropolitana de
Fortaleza, proporcionando varias atividades descentralizadas direcionadas,
sobretudo, a costa metropolitana.

2.2.1 A cidade de Fortaleza como espaco turistico

Fortaleza, a capital do Ceara, possui uma area de 314,930 km? e tem,
aproximadamente, 2.452.185 habitantes (IBGE, 2010). A cidade esta localizada no
litoral norte do estado e limita-se: ao norte e ao leste, com o Oceano Atlantico e com
0Ss municipios de Eusébio e Aquiraz; ao sul, com 0s municipios de Pacatuba e
Itaitinga e, a oeste, com 0s municipios de Caucaia e Maranguape.

Araljo (2011, p.68) aponta algumas caracteristicas peculiares de

Fortaleza enquanto territorio turistico:

o Apesar de ndo existirem resorts, os meios de hospedagem em
Fortaleza sdo consolidados, com grande capacidade de leitos. Esses meios
de hospedagem integram-se a dindmica da cidade, estando a maioria deles
localizada nas imediaces da Avenida Beira Mar, Aldeota, Meireles, com
algumas poucas excecbes na Praia do Futuro e em alguns bairros
comerciais.

o A maioria dos agentes turisticos localiza-se em Fortaleza (nos planos
internacional, nacional e local) e faz estratégias privilegiando o turismo na
cidade.

o A cidade de Fortaleza ndo é exclusivamente turistica; tem uma
dindmica de capital cearense e, assim, possui estabelecimentos de diversas
demandas e peculiaridades, além do restrito patrimoénio histérico e cultural,
mas suficientes para formar pacotes turisticos no Centro e adjacéncias:
museus, centros historicos, mercados e centros, ou seja, alternativas de
atrativos para eventuais passeios turisticos.

o Os governos em suas diversas escalas investem consideravelmente
em infraestrutura na cidade, aliando ao turismo uma politica de
planejamento da Regido Metropolitana de Fortaleza.

o O marketing e a propaganda de Fortaleza é uma variavel relevante no
planejamento turistico do Ceard, sendo consolidado ao longo dos governos
estaduais, com destaque também para as praias de Cumbuco (na RMF) e
Jijoca de Jericoacoara.
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Fortaleza tem se destacado cada vez mais como destino nacional e
internacional. Todavia, para que seja denominada como espaco turistico, a regiao
deve conter alguns outros aspectos, como uma oferta turistica relevante,
infraestrutura basica e de apoio, bem como equipamentos turisticos, ou seja, hotéis,
restaurantes, operadores turisticos, agéncias de receptivo etc. Além disso, para que
a atividade turistica seja bem desenvolvida, é necessario que haja um prévio
planejamento por parte dos 6rgdos competentes de governo, sejam municipais,
estaduais ou federais, responsaveis pela promocdo da atividade, € o que
denominamos de superestrutura turistica.

Boullén (2002), em sua definicdo de espaco turistico, ressalta o que seria

a matéria-prima da atividade turistica:

O espaco turistico é consequéncia da presencga e distribuicao territorial dos
atrativos turisticos que, ndo devemos esquecer, sdo matéria-prima do
turismo. Este elemento do patriménio turistico, mais o empreendimento e a
infraestrutura turistica, sdo suficientes para definir o espago turistico de
qualquer pais. (BOULLON, 2002, p.79)

Cruz (2006) ressalta as caracteristicas peculiares do turismo que o
diferenciam de outras atividades, entre elas a funcdo do espaco para essa atividade,

como se observa a seguir:

Duas caracteristicas intrinsecas ao turismo o  diferenciam,
fundamentalmente, de outras atividades econémicas ou produtivas. Uma
delas é o fato de o turismo ser, antes de qualquer coisa, uma prética social.
A outra é o fato de ser o espaco seu principal objeto de consumo. [..]
Considerando que a matéria-prima do turismo é o espaco, reconhecemos
desde ja um diferencial entre a atividade econémica do turismo e outras
atividades econdmicas, ou seja, teoricamente, todos o0s lugares sao
potencialmente turisticos ja que a atratividade turistica dos lugares é uma
construcgédo cultural e histérica. (CRUZ, 2006, p.338-9).

Nesse sentido, passemos a estudar a cidade de Fortaleza enquanto
espaco turistico, relacionando, de uma forma geral, a oferta turistica local.

Fortaleza é o principal portdo de entrada para os fluxos turisticos,
entretanto, sabe-se que grande parte dos visitantes vem ao Ceara para visitar a
regido metropolitana, onde se concentra a zona litoranea, seja no litoral leste ou
oeste. Apesar dessa realidade, a cidade ainda continua sendo o polo centralizador
dos fluxos, pois, uma vez em Fortaleza, o turista pode realizar varias excursdes para
praias mais préoximas, retornando no mesmo dia, exceto quando o deslocamento é
feito para cidades mais distantes, como Jericoacoara e Canoa Quebrada, que

demandam mais tempo.
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Todavia, o Ceara ndo oferece ao visitante somente a costa, visto que a
capital apresenta também uma grande oferta turistica diferenciada, composta por
diversos atrativos naturais e culturais.

No que diz respeito aos atrativos naturais da cidade, ndo temos davida de
que a principal atracdo em Fortaleza é a zona litorAnea, sobressaindo-se,
principalmente, a Praia de Iracema, a Beira Mar e a Praia do Futuro.

A Praia de Iracema se destaca em Fortaleza como um espacgo que guarda
a memoria da cidade, devido as grandes transformacdes ja ocorridas na ocupacao
do seu territério.

Costa (2003) destaca alguns aspectos historicos do bairro ao mencionar
que:

Até o inicio do século XX, a Praia de Iracema era chamada de Prainha,
tinha como atividade econdmica a pesca desenvolvida pelos jangadeiros da
regido, além da exportacao de algodao, café, couro e cera de carnauba [...].
Em meados da década de 20, a area comecou a despertar o interesse das
classes mais altas. A praia do Peixe, area litordnea mais a leste da praia de
Iracema, marcada por um vasto coqueiral, passou a ser vista como espago
de lazer da elite fortalezense. (COSTA, 2003, p.94).

Com a busca de revitalizagcao da Praia de Iracema, a atividade turistica se
desenvolveu no bairro e o consolidou como mais um espaco turistico da capital.
Dessa forma, alguns pontos do bairro comecaram a ser valorizados como atrativos
turisticos do local, dentre os quais: a Ponte dos Ingleses, o Pirata Bar, o Estoril, a
estatua de lracema e o mais recente atrativo, o Centro Dragdo do Mar de Arte e
Cultura.

Alguns atrativos culturais do bairro, que ndo fazem parte dos roteiros
turisticos comercializados pelas agéncias de receptivo, também possuem uma
importancia historico-cultural para a regido. Séo eles: a Casa Boris, a Alfandega, a
antiga Ponte Metdlica e a casa Largo do Mincharia (grifo meu).

A Avenida Beira Mar, um dos principais atrativos de Fortaleza, destaca-se
como cartdo-postal da cidade (Figura 5). Nela se concentra a rede hoteleira da
cidade, bem como um disputado calcaddo, onde moradores e turistas caminham
todos os dias. A avenida possui uma diversidade de restaurantes, bares e muitas
outras opcoes de lazer, como o Jardim Japonés, passeios de barco pela costa da

cidade e opgdes de compra na famosa Feira de Artesanato (grifo meu).
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Figura 5 - Beira Mar de Fortaleza

. o . e -

Fonte: Skyscrapercity (2014)

A Praia do Futuro se destaca como um dos principais cartbes-postais de
Fortaleza e como um dos mais importantes espacos de lazer para a populacao local.
Além de ter um facil acesso, a praia apresenta caracteristicas naturais relevantes,
como uma grande faixa de praia e belezas cénicas, o que se pode observar na

Figura 6.
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Figura 6 - Vista da Praia do Futuro

Fonte: Secretaria de Turismo do Ceara, 2013°.

A area se destaca ainda por uma excelente infraestrutura de barracas de
praia com grande diversidade de servicos de lazer e gastronomia, além de ser
considerada a principal praia urbana da cidade e a mais apropriada para banhos.

E especificamente nesse espaco que 0 nosso objeto de estudo se insere,
ou seja, a gastronomia ofertada nas barracas da referida praia, a fim de analisarmos
essa culinaria enquanto atrativo turistico-cultural de Fortaleza.

Entretanto, outros pontos que também compdem a oferta turistica natural
da cidade merecem destaque, como a Barra do Ceard, berco da colonizacdo do
estado, a Praia de Caga e Pesca, além do Parque do Coco, Sapiranga e algumas
lagoas.

No que se refere a atrativos culturais, observa-se, em Fortaleza, um rico
patriménio histérico-cultural composto de igrejas, teatros, museus, conjuntos de
edificacfes historicas de grande importancia na memoria dessa importante capital.

O centro histérico da capital tem grande destaque, reunindo edificios de
grande importancia histérica. Entre eles, podem ser destacados: a Praca do Ferreira,
o Forte de Nossa Senhora da Assuncédo, a Catedral Metropolitana, o Theatro José

de Alencar, a Praga José de Alencar, a Estagcdo Ferroviaria Jodo Felipe, a Praca dos

® Disponivel em: http://www.fortaleza.ce.gov.br/turismo/barracas-praia-do-futuro.Acesso
em 23 de dezembro de 2014.
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Martires (Passeio Publico), o Museu do Ceara, o Teatro Sao José, o Museu das
Secas, a Igreja do Patrocinio e a Praga da Lagoinha.

Outros pontos que ndo estdo dentro dos principais circuitos turisticos de
Fortaleza, mas que merecem destaque sao a Casa de José de Alencar, 0 Mausoléu
Castelo Branco, o Museu da Imagem e do som, o Museu do Maracatu e o Museu do
Automovel.

A cidade também oferece variados shoppings centers e outras areas
comerciais, como o centro da cidade, além dos mercados Sao Sebastido, Sdo José
e dos Pinhdes.

Os centros de artesanato também sdo espacos de grande atratividade,
onde sdo comercializados rendas, labirintos e outros produtos tipicos do estado. A
producdo de artesanato no Ceara é bastante relevante. Entre os principais centros
de comercializacdo de artesanato em Fortaleza, destacamos: o Mercado Central, a
EMCETUR, CEART, na Praga Luiza Tavora, e a Feirinha da Beira Mar.

Ja como opcdes de lazer e entretenimento, a cidade oferece a opcéo de
variados bares, danceterias, boates e casas de shows, além de parques aquaticos,
com o Beach Park.

Em termos de infraestrutura para o turismo, a cidade possui um
importante aeroporto internacional, Pinto Martins, que disponibiliza voos regulares e
charters nacionais e internacionais. No que diz respeito ao acesso rodoviério,
identificamos algumas rodovias em estado precario, entretanto, o fato nao
compromete o deslocamento dos turistas dentro do estado. Vale ressaltar ainda o
Porto do Mucuripe, com terminal de passageiros, possibilitando alternativas de
acesso a capital.

Os servicos de agéncia de receptivo em Fortaleza sdo bem organizados e
de facil acesso aos turistas. A presenca, na capital, das agéncias que comercializam
excursdes para as praias proximas € marcante e positiva ao desenvolvimento da
atividade turistica.

No que diz respeito aos meios de hospedagem e alimentagédo, nota-se
que Fortaleza apresenta uma rede hoteleira bem equipada, bem como restaurantes
com oferta gastrondmica diversificada, que vai desde pratos tipicos a pratos

internacionais.



37

Fortaleza se destaca ainda como portao internacional aéreo e maritimo da
América do Sul para turismo, negécios e eventos’.

Quanto a infraestrutura para a realizacdo de eventos, a cidade oferece
dois grandes centros de feiras e eventos, além dos diversos espacos

disponibilizados na hotelaria.

2.2.2 Turismo gastronémico

Com o desenvolvimento da atividade turistica no decorrer dos anos,
suscitado pela ascensao do nivel de renda da populacdo, pelo aumento do tempo
livre, incomplexidade da locomoc¢éo, avancos tecnolégicos e pelo interesse em
conhecer novos lugares e culturas, acompanhamos uma diversidade de produtos
turisticos que objetivam atender a demanda crescente de visitantes.

Torna-se necessario, portanto, uma segmentacao do turismo como forma
de diferenciar e satisfazer necessidades especificas dos turistas. A segmentacao do
turismo € uma técnica caracterizada pela divisdo do mercado turistico em grupos
com caracteristicas semelhantes e consequentes esfor¢cos para atingir tais nichos de
mercado, adequando os produtos e servicos as necessidades especificas. (LAGE e
MILONE, 2000, apud GRECHINSK; CARDOZO, 2008, p.363).

Beni (1998, p.149) também ressalta que a melhor maneira de se estudar
o mercado turistico € por meio da sua segmentacgdo, visto que “é a técnica que
permite decompor a populacdo em grupos homogéneos, e também a politica de
marketing, que divide o mercado em partes homogéneas, cada uma com seus
préprios canais de distribuicdo, motivacBes diferentes e outros fatores”.

Nesse contexto, a gastronomia faz parte das novas tendéncias de nichos
dentro do mercado turistico nacional. Toda essa valorizacdo da gastronomia é
possivel gracas a capacidade do produto de reagir positivamente junto as mudancas
no mercado globalizado.

Sobre esse assunto, Fagliari (2005, apud GRECHINSK; CARDOZO,

2008, p. 363), de forma generalizada, ressalta que:

“‘os maiores segmentos de mercado, sdo: turismo de lazer, turismo de
negocios, de compras, de eventos, terceira idade, ou melhor idade,
desportivo, ecolégico, rural, de aventura, religioso, cultural, cientifico,

! Disponivel em: http://www.fortaleza.com.br. Acesso em 24 de margo de 2015.
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estudantil, familiar, de satide ou médico-terapéutico, e acrescenta o turismo
gastronémico”.

Os autores Jones e Jenkis (2002) abordam a relacédo da alimentacéo e do
turismo, identificando a importancia que os alimentos passaram a representar para a

promocao da atividade turistica, bem como instrumento de valorizag&o cultural:

“O conceito de alimentacdo incorporado ao turismo evoluiu desde suas
raizes histéricas e mais gerais, associadas a industria da hospitalidade, até
o significado mais amplo de turismo de alimentos- food tourism, a ponto de
converter os produtos alimenticios em uma importante ferramenta para a
promocé&o de destinos. Os alimentos sdo agora utilizados para desenvolver
nichos de mercado. Sustentar identidades regionais, desenvolver um
turismo de qualidade e um turismo sustentavel” (JONES e JENKINS, 2002,
apud CAMARGO, p.259).

Antes de aprofundarmos o nosso estudo acerca da gastronomia, faz-se
necessario salientarmos algumas reflexdes sobre a diferenciacéo entre alimentacéo,
cozinha, culinaria e gastronomia.

Conforme a autora Schluter (2003, p. 13) alimentacdo: “[...] implica tanto
0S processos nutritivos e a regulagem e o controle dietéticos como o marco cultural
e social em que se localizam esses comportamentos e normas alimentares”.

Em concordancia com a autora anterior, Maciel (2004) também reforca a
ideia de que a alimentacdo, além da funcdo bioldgica, também tem um papel

sociocultural, ao relatar que:

“[...] A alimentac&o refere-se a um conjunto de substéncias que uma pessoa
ou grupo costuma ingerir, implicando a producdo e o consumo, técnicas e
formas de aprovisionamento, de transformacao e de ingestdo de alimentos.
Deste modo, a alimentacdo vai além do biolégico, relacionando-se com o
social e o cultural”. (MACIEL, 2004, p. 26)

No que diz respeito a cozinha, Maciel (2004, p. 26) afirma que, ela “faz
parte de um sistema alimentar — ou seja, de um conjunto de alimentos, produtos,
técnicas, habitos e comportamentos relativos a alimentacédo, o que inclui a culinaria,
que se refere as maneiras de fazer o alimento transformando-o em comida”.

Claude Lévi-Strauss (1968: 411), apud Maciel (2003, p.26), ressalta que a
cozinha € uma linguagem que traduz inconscientemente sua estrutura: “La cuisine
d’une societé est un langage dans laquel elle traduit inconsciemment sa structure, a
moins que, sans le savoir davantage, elle ne se resigne a y dévoiler ses

contradictions’™.

8 Traducéo realizada pela autora, 2015.
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Ja sobre cozinha e culinéria, Freixa e Chaves (2012, p. 21) relatam que
sao sinbnimos, uma vez que “ambos os termos se referem ao conjunto de utensilios,
ingredientes e pratos caracteristicos de um pais ou de determinada regiao”.
Acrescentam ainda que “cozinha e culinaria dizem respeito também a arte de
preparar alimentos e as praticas e técnicas usadas para esse fim”.

Acerca da origem da palavra gastronomia, Freixa e Chaves (2012)

ressaltam a explicacdo a seguir:

“O termo gastronomia vem do grego gaster (ventre, estbmago) e nomo (lei).
Traduzindo, literalmente, “as leis do estdmago”. Quem criou o termo foi o
poeta e viajante grego Arquestratus, no século IV a.C. Apreciador da boa
mesa, ele percorreu varios territérios, observando e provando as
especialidades das cozinhas locais. O resultado de suas experiéncias foi
compilado no Hehypatheia, um tratado dos prazeres da comida, com
conselhos de como comer bem e a primeira definicAo de gastronomia”
(FREIXA; CHAVES, 2012, p. 20).

Elucidadas algumas das principais diferencas entre as terminologias
utilizadas no contexto da alimentacdo, passemos entdo a discussdo mais detalhada
acerca das definicdes sobre gastronomia.

O conceito de Braune e Franco (2007, p. 14), por exemplo, define a
gastronomia como “‘uma disciplina que exige arte ndo somente de quem executa,
mas também de quem a consome ou usufrui. E artesanato, porque exige de quem a
faz conhecimento, habilidade e técnica. E uma arte ou ciéncia que exige
conhecimento e técnica de quem a executa e formacédo do paladar de quem a
aprecia’.

Cherini (2007) também compartilha a ideia de Braune e Franco ao
destacar a importancia da apreciacdo da alimentacdo enquanto arte, bem como

ressalta a sua importancia para a vida humana:

“A gastronomia representa o conhecimento de tudo o que se refere a
cozinha, a arte de comer e beber, isto é, de apreciar 0s prazeres da mesa e
saboreé-los com paladar requintado, € “o conhecimento de tudo o que se
refere ao homem, na medida em que se alimenta. Seu objetivo € zelar pela
conservagdo dos homens, por meio da melhor alimentacdo possivel”
(CHERINI, 2007, p. 85).

Nao diferente dos conceitos mencionados anteriormente, Brillat-Savarin
(1995, p.57-58, apud FREIXA; CHAVES, 2012, p.20) também reforca a importancia

da gastronomia para o ser humano quando menciona que:

“a gastronomia é o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao
homem na medida em que ele se alimenta. Assim, é ela, a bem dizer, que
move os lavradores, os vinhateiros, os pescadores, os cacadores e a
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numerosa familia de cozinheiros, seja qual for o titulo ou a qualificacdo sob
a qual disfarcam sua tarefa de preparar alimentos [..] a gastronomia
governa a vida inteira do homem”.

Gimenes-Minasse (2003, apud GRECHINSK; CARDOZO, 2008, p. 364),
aponta a gastronomia como elemento diferenciador para a atividade turistica, uma
vez que “a gastronomia e suas atividades correlatas como pecgas fundamentais para
a atividade turistica atuam como servico indispensavel a estadia e bem-estar do
turista, inclusive caracterizando-se enquanto atrativo turistico em diversas
localidades”.

E, de fato, a gastronomia é um importante instrumento de identidade
cultural local, bem como colabora para a diversificacdo da oferta turistica de um
destino, uma vez que o mercado turistico esta cada vez mais competitivo, em virtude
da grande exigéncia dos turistas em termo de qualidade e diversificacdo dos
Servigos.

A relagao entre a gastronomia e o turismo acontece em decorréncia das
mais variadas formas de atrativos para a sua realizacdo. Todos eles irdo, de uma
maneira ou de outra, atrair esses turistas para determinados destinos turisticos. A
necessidade de se alimentar € bésica e indispenséavel, independente do tipo de
atrativo e, ao mesmo tempo, a busca por novos sabores e aromas acaba
favorecendo a atividade turistica.

Sobre a relagdo entre a gastronomia (incluindo o vinho) e o turismo, o
autor Tikkanem (2007, apud GUZMAN; CANIZARES, 2012, p. 576), apresenta uma
visdo bastante interessante, abordando alguns aspectos que estabelecem a sinergia

entre esses elementos:

o “Como atracdo: o que significa dizer que o turismo pode utilizar este
elemento para promover este lugar;

o Como componente do produto: onde se investiga o desenho de
rotas gastrondmicas (ou enoldgicas);

o Como experiéncia: abordando a existéncia de um ou vérios lugares
onde a gastronomia adquire um nivel diferente e se converte em uma
atracdo por si mesma, sendo um exemplo de cozinha realizada por grandes
mestres;

o Como fenbmeno cultural: sustentando-se na existéncia de
diferentes festivais gastrondmicos”.

O autor ainda ressalta que poderiamos agrupar a relacdo entre a
gastronomia, o turismo e a motivacdo em cinco propostas: a gastronomia como
atracao turistica; a gastronomia como parte do produto turistico; a gastronomia como

parte da experiéncia no turismo; a gastronomia como parte da cultura; a relacéo e
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producdo de alimentos (TIKKANEM, 2007 apud GUZMAN; CANIZARES, 2012, p.
577).

Nesse contexto, o turismo gastrondmico surge como uma hova
segmentacdo no mercado em que a principal motivacdo do visitante € a busca por
novos sabores, novas experiéncias gastrondmicas e conhecimento da cultura e
histéria de um povo.

A partir das consideracdes realizadas a respeito da relacdo entre
gastronomia e turismo, podemos citar alguns conceitos a respeito desse novo
segmento turistico que vem ganhando cada vez mais importancia, que é o turismo
gastrondmico.

De acordo com Gimenes-Minasse (2003, apud GRECHINSK; CARDOZO,
2008, p. 366), o turismo gastronémico, pode ser considerado “como uma forma de
utilizar o patrimonio de uma comunidade como vetor para o desenvolvimento do
turismo, objetivando a recuperacao de antigas tradigdes e valorizagcdo dos produtos
locais”.

O conceito de Antonioli Corigliano (2002) também aborda a importancia
da gastronomia enquanto instrumento de valorizacdo da identidade local ao ressaltar

que:

“O turista gastrondmico permite tanto entrar em contato com a natureza
como com a cultura da regido, estabelecendo lagcos com o passado, suas
tradicbes e seu patriménio histérico-cultural que se expressa em sua
agricultura, no entorno, nos padrbes sociais e nas tradicdes de lavoura”
(ANTONIOLI CORIGLIANO, 2002, apud CAMARGO, p.273).

Scarpato (2002 apud CAMARGO, p.273) revela que o turismo
gastronémico reflete os aspectos de sustentabilidade do turismo em geral, mas que

existe um conjunto de elementos adicionais que também sdo importantes, tais como:

o Sobrevivéncia da producéo local de alimentos, pontos de venda e
mercados de produtos frescos;

o A viabilidade de preparacdo de comidas caseiras;

o A transmiss&o de conhecimentos culinarios e a educagdo do paladar
das criangas;

o O direito ao prazer e a diversidade;

o O impacto do turismo sobre a autenticidade gastronémica e o bem-

estar comunitario.

Fridgen, Mitchell e Hall (2003, p.77), elaboraram uma tipologia do
comportamento dos diferentes segmentos do turismo gastronémico. As fases da

conceituacdo sao as seguintes:

o Comer em casa (antes da viagem);
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o Comer fora (antes da viagem) - considerando uma exploragéo
indireta, que é diferente de comer em casa;

o Comida no destino;

o Experiéncia de férias no destino, sendo que a experiéncia culinaria

pode ser considerada como uma importante influéncia na visita;
o) Comida (depois da viagem).

No que diz respeito ao desenvolvimento do turismo gastrondmico no
Brasil, pode-se dizer que surge como coadjuvante, pois ainda ndo gera uma
demanda especifica para esse segmento. Na realidade, essa modalidade surge
como forma complementar e agregada as outras modalidades de turismo, pois,
indiretamente, o turista € levado a experimentar as iguarias de uma comunidade,
mesmo que a sua motivacao principal para aquele destino ndo tenha sido essa.

E importante compreender que a gastronomia pode se tornar um atrativo
turistico diferencial de um nucleo turistico, atuando como instrumento de valorizacdo

e difusado da cultura local.

2.2.3 A gastronomia enquanto atrativo turistico em Fortaleza

Antes de discutirmos acerca da gastronomia enquanto atrativo turistico
faz-se necessario destacarmos algumas terminologias e conceitos turisticos que nos
permitirdo um entendimento mais claro deste topico.

De uma forma geral, entende-se por oferta turistica o conjunto de
atrativos que um nucleo receptor pode oferecer aos seus visitantes. No que diz
respeito & sua caracterizacdo, podemos identificar diferentes classificacbes na
literatura, como se observa a seguir.

Lage e Milone (2000) explicam os elementos de oferta que compdem a

estrutura turistica:

“Atrativos turisticos entendidos como lugares, objetos ou acontecimentos
turisticos que motivam o deslocamento de pessoas para conhecimento;
equipamentos e servicos, edificacdes, instalacdes e servicos indispensaveis
ao desenvolvimento da atividade turistica no local; infraestrutura de apoio,
formada pelo conjunto de obras e instalagbes basicas que proporcionam
deslocamento e permanéncia dos turistas no destino. S&o recursos
utilizados também pelos residentes, assim, o turismo contribui para a
melhoria das condi¢6es de vida da comunidade” (LAGE e MILONE, 2000, p.
28-29).

J& de acordo com Bahl (2004, apud GRECHINSK; CARDOZO, 2008, p.

365), a oferta turistica é definida como: “[...] bens e servi¢os oriundos da estrutura de
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atrativos, utilidade publica, geral e turistica de uma localidade que [...] permitem
conformar produtos turisticos”.

Os conceitos mencionados anteriormente especificam de forma clara os
principais componentes da oferta turistica, destacando os atrativos como um dos
elementos fundamentais para definir se uma localidade tem potencialidade turistica,
bem como determinar a tipologia de turismo a ser desenvolvido naquela &rea.

Acrescentam-se, ainda, 0s equipamentos e servi¢os turisticos essenciais
para dar suporte a atividade turistica, como os hotéis, restaurantes, agéncias de
receptivo, operadoras e outros, e, finalmente, a infraestrutura de apoio, que, na
realidade, n&do beneficia somente os visitantes, mas, antes de tudo, toda a
populacao inserida naquela localidade, como hospitais, mercados, bancos etc.

Ja na definicAo de Tomazzoni (2009), observamos a preocupacéo,
principalmente, com os aspectos culturais da regido em que a atividade turistica é
desenvolvida, valorizando a cultura e a identidade local:

“Para producao da oferta turistica € preciso definir claramente a identidade
da regido, considerando as origens étnicas das comunidades, a fim de
analisar a coeréncia entre as raizes histdricas e as manifesta¢gdes culturais.
Essa identidade é definida em funcdo de habitos, costumes, tradicbes e se
expressa por elementos como dialetos, estilos de vestir, crencgas, religibes,
métodos de trabalho e valores morais” (TOMAZZONI, 2009, p. 74).

Dada a importancia dos atrativos turisticos enquanto componente da
oferta turistica de uma regido, ressaltaremos, entdo, algumas considera¢des sobre
esse assunto, visto que realizaremos uma analise da gastronomia enquanto atrativo
turistico-cultural.

Ignarra (1999, p.47) ressalta que “o conceito de atrativo turistico é
complexo, dado que a atratividade de certos elementos varia de forma acentuada de
turista para turista”. O autor ainda menciona que os atrativos podem ser divididos em
naturais e culturais, destacando para cada categoria diversos tipos e subtipos de
atrativos.

O referido autor destaca também que atratividade de determinado
componente turistico esta interligada diretamente com a motivacao de viagens dos
turistas, ou seja, a apreciagdo desses componentes vai depender do principal motivo
que o fez visitar determinado local.

O autor Bahl (2004, apud GRECHINSK; CARDOZO, 2008, p.365) entra

em concordancia com Ignarra (1999) ao definir os atrativos turisticos como “todos os
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elementos naturais ou culturais que compdem o patriménio turistico e despertam a
curiosidade dos turistas, motivando-os a viajar”.

O atrativo é o elemento que desencadeia 0 processo turistico. Qualquer
ativo, recurso ou elemento territorial, patrimonial infraestrutural ou de qualquer outra
indole apresentado em seu estado natural com maior ou menor grau de
tangibilidade, que aparece em um territorio determinado, convenientemente tratado
e agrupado em uma série de elementos, € capaz de se por a servico da satisfacdo
turistica (VALLS, 2006, p.14).

Nas definicbes mencionadas anteriormente, pode-se observar que todas
ressaltam como parte integrante da oferta turistica os atrativos ou recursos turisticos,
gue, de uma maneira geral, sdo divididos em atrativos naturais e culturais.

Entretanto, a nossa atencéo esta direcionada para os atrativos culturais,
uma vez que 0 nosso objeto de estudo, a gastronomia, esté inserida nesse contexto,
conforme a visdo de muitos autores.

Grechinsk e Cardozo (2008) afirmam que a gastronomia geralmente é
considerada por muitos estudiosos como parte do turismo cultural de uma

localidade, uma vez que:

“[...] Geralmente é associado ao turismo cultural pelo fato de que a
gastronomia possibilita o conhecimento de hébitos e costumes da
comunidade visitada. Considera-se, portanto, a gastronomia como parte do
patrimdénio cultural de uma localidade, por ser uma forma de demonstrar
caracteristicas e o0 modo de vida da mesma”. (GRECHINSK e CARDOZO,
2008, p.363).

A gastronomia ja se destaca como um atrativo em potencial na oferta
turistica no Ceard, entretanto, ainda ndo € caracterizada como produto turistico
efetivo. Para que a gastronomia seja consagrada como atrativo ou produto turistico,
€ necessario que haja uma mobilizacdo para que esse segmento seja inserido no
plano de desenvolvimento turistico da regiao.

De acordo com uma pesquisa realizada pelo Ministério do Turismo (2012)

“*

sobre o turismo domeéstico”, “a gastronomia esta cada vez mais presente no turismo
brasileiro, onde o nimero de viajantes que arrumam as malas com destino a um dos
mais de duzentos festivais gastrondmicos que ocorrem todo ano pelo pais é cada
vez maior. Os gastos com alimentacdo estdo entre as principais despesas dos

turistas brasileiros, atras apenas do transporte”.

o Disponivel em: http://www.turismo.gov.br/turismo/noticias/todas noticias/20130814.html. Acesso
em: 20 de janeiro de 2015.
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Sobre a gastronomia ofertada nos restaurantes de Fortaleza, podemos
ressaltar a grande diversidade e as especialidades de pratos comercializados nos
polos'® gastronémicos da cidade. As iguarias comercializadas variam de pratos
regionais a internacionais, a fim de atender uma demanda cada vez mais exigente
em termos de diversificacdo e qualidade. Esse processo, podemos dizer, €
decorrente da globalizacdo, que promove, de forma eficiente, a difusdo de
conhecimento, novas tecnologias e da cultura.

De acordo com Sasahara (2007, p.66):

“[...] a culinéria cearense destaca-se como atrativo turistico, sendo reflexo
direto dos costumes alimentares dos primitivos indios e dos colonizadores
europeus. Peixes, camardes, caranguejos, ostras, lagostas — tudo tem um
gosto especial e Unico quando preparado a moda do fortalezense”.

Na Figura 7, podemos observar o tradicional restaurante “Colher de Pau”,
reconhecido pela oferta de iguarias regionais que valorizam as raizes da culinaria

cearense.

"Ressalta-se que os vocabulos “polo” e “centro” sdo utilizados, nesta dissertagdo, designando
espago que concentra a comercializacdo de um produto, no caso, a gastronomia. Portanto, nesse
contexto, as palavras séo sinbnimas. Ratifica-se ainda essa opinido por meio das definicbes desses
termos no dicionario Aurélio:

Centro: lugar de maior movimento e onde de ordinério se tratam certos negdcios.

Polo: local que funciona como centro de uma atividade ou nudcleo dinamizador de algo.
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Figura 7 - Restaurante Colher de Pau na Varjota
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Fonte: CNEWS (2014)

Ainda conforme Sasahara (2007, p.68), “os restaurantes da cozinha
regional cearense exploram comidas caracteristicas do sertdo nordestino e da regiao
litordnea”. A referida autora destaca, em sua dissertacdo, trés principais centros
gastrondmicos em Fortaleza, caracterizando-os da seguinte forma:

o O centro gastronémico da Beira Mar destina-se, predominantemente,
a especialidades relacionadas a culinaria com peixadas, que mantém a
tradicdo do local,

o O centro gastrondmico da Praia de Iracema, que apresenta um perfil
interessante, pois, além de restaurantes voltados para os pratos regionais, a
regido recentemente vem sendo ocupada por empresarios de diferentes
nacionalidades, caracterizando-se pela variedade gastrondmica. Preocupa-
nos, contudo, que o0s espacos onde antes havia estabelecimentos com
culinaria cearense, agora estdo ficando mais restritos devido aos
investimentos estrangeiros;

o O centro gastrondbmico da Varjota, a autora o caracteriza pelo
predominio da comida regional, constituindo-se um atrativo turistico da
cidade, mas servindo especialmente ao paladar da populacdo local.
(SASAHARA, 2007, p.68)

Dos trés espacos mencionados, o Polo Gastrondbmico da Varjota se
destaca na cidade de Fortaleza pela oferta de uma gastronomia regional. E em

virtude desse destaque e importancia, durante a Gestdo da Prefeita Luizianne Lins
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foi sancionada a lei Lei n° 9.563, de 28 de dezembro de 2009**, que criou o Corredor
Gastrondmico da Varjota.

Conforme estabelecido pela referida Lei, o Corredor Gastronémico da
Varjota fica delimitado pelo quadrilatero compreendido entre as avenidas Santos
Dumont, Senador Virgilio Tavora e Abolicdo e a Rua Manoel Jesuino. A criagdo do
Corredor apresenta os seguintes objetivos:

o promover o desenvolvimento sustentavel da atividade econdmica ali
espontaneamente ja instalada;

o atrair novos investimentos dentro do perfil vocacional da area;

o assegurar o controle urbano e o ordenamento do uso do solo, com
énfase ao combate as polui¢cdes sonora, visual e do ar;

o favorecer o transito de pedestres na &rea e melhorias da circulacdo
de veiculos;

o otimizar o uso coletivo de estacionamentos, bem como a ampliacéo
da oferta de vagas no entorno;

o realizar campanhas publicitarias objetivando a divulgacéo do referido
corredor;

o patrocinar festivais e encontros gastronémicos e culturais. (Art. 3° da

Lei n°® 9.563 de 28 de Dezembro de 2009)

Além desses trés centros gastronémicos ressaltados pela autora, existem
outras areas em Fortaleza que possuem grandes estruturas cujo objetivo é a oferta
de alimentacéo e bebidas, como a Praia do Futuro, onde se concentram barracas
bem equipadas, que oferecem servicos de alimentagcdo e bebidas de grande
gualidade, além de agregarem servicos de lazer e entretenimento aos clientes.

Todavia, a gastronomia atua como um complemento da oferta turistica
local, mas que, devidamente planejada e organizada, poderd se transformar em
produto turistico efetivo, criando um novo nicho de mercado e atraindo uma
demanda especifica através de eventos gastronémicos e rotas gastronémicas, como

acontece em outros nucleos turisticos ja consolidados no Brasil e no mundo.

1 Disponivel em: http://www.fortaleza.ce.gov.br. Acesso em: 25 de janeiro de 2015.
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3 A IMPORTANCIA DA GASTRONOMIA COMO PATRIMONIO CULTURAL

Essa parte da dissertacdo esta dividida em quatro tdpicos: no primeiro,
discute-se a respeito do patrimbnio gastrondbmico do Ceara por meio da
contextualizagdo das influéncias na formagdo da gastronomia no Brasil e,
especificamente, no Nordeste; em seguida, aborda-se a gastronomia do sertao;
posteriormente, abordaremos a culinaria das serras cearenses e, finalmente,
analisaremos as especificidades da comida litoranea.

Todavia, inicialmente, realizaremos uma breve abordagem sobre alguns
conceitos que permeiam essa discusséo, tais como turismo cultural e patriménio
cultural.

No que diz respeito ao turismo cultural, Costa e Santos (2011) ressaltam
que a viagem € uma das principais maneiras de conhecer a cultura local de um

poVvo:

“O turismo cultural compreende as viagens em busca de conhecimento por
meio do legado cultural; interacdo com comunidades e lugares; das
curiosidades de um povo (como lendas, mitologia, costumes, receitas
tipicas), que mostram a identidade cultural do local”. (COSTA; SANTOS,
2011, p. 124).

Em concordéncia com o conceito mencionado anteriormente, a autora
Margarita Barretto (2006) também menciona a importancia da viagem ao afirmar que

turismo cultural é:

“[...] aquele que tem por finalidade o enriquecimento da personalidade
humana, através de informagdes, conhecimentos e contatos oriundos da
experiéncia da viagem, quando turistas entram em contato com as
comunidades receptoras, assim como com suas formas de agir, sentir e de
expressar a vivéncia do seu cotidiano” (BARRETTO, 2006, p.46).

De posse desses conceitos sobre turismo cultural, passemos, entdo, a
outra definicdo importante no contexto do nosso trabalho, a de patrimonio e sua
classificacao, a fim de contextualizarmos em que categoria a gastronomia se inclui.

De uma forma geral, o patriménio cultural é entendido também como
matéria-prima de um lugar e desperta cada vez mais a atengdo de turistas para esse
segmento de turismo. O turismo cultural permite que o visitante conheca a histéria, a
cultura e o modo de viver de uma comunidade.

No que concerne ao patriménio cultural, o art. 216 da Constituicdo

Federal ressalta que:
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“Constituem patriménio cultural brasileiro os bens de natureza material e
imaterial, tomados individualmente ou em conjunto, portadores de referéncia
a identidade, a acdo, a memoria dos diferentes grupos formadores da
sociedade brasileira, nos quais se incluem: as formas de expressédo, 0s
modos de criar, fazer e viver, as criacdes cientificas, artisticas e
tecnolégicas, as obras, objetos, documentos, edificacdes e demais espacos
destinados as manifestacdes artistico-culturais e os conjuntos urbanos e
sitios de valor histérico, paisagistico, artistico, arqueolégico, paleontolégico,
ecoldgico e cientifico”.

Dos itens citados na legislacdo mencionada anteriormente, podemos dizer
que a gastronomia se enquadra no item “modos de criar e fazer”, pois a culinaria é
uma arte que envolve criatividade, técnicas proprias e tradi¢cdes especificas de cada
cultura local. Esses tracos revelam as peculiaridades de uma cozinha composta por
ingredientes, receitas e modos de fazer importantes para a formacao de um legado
gastronémico, importante para a formacao da identidade cultural de uma sociedade.

O patriménio material, protegido pelo IPHAN, com base em legislacdes
especificas, € composto por um conjunto de bens culturais classificados, segundo
sua natureza, nos quatro Livros do Tombo: arqueoldgico, paisagistico e etnografico;
historico; belas artes; das artes aplicadas. Eles estdo divididos em bens imdveis,
como 0s nudcleos urbanos, sitios arqueoldgicos e paisagisticos e bens individuais;
bens mdveis, como colecdes arqueoldgicas, acervos museoldgicos, documentais,
bibliograficos, arquivisticos, videograficos, fotograficos e cinematogréaficos
(IPHAN)*.

Conforme a UNESCO (2006), entende-se por patrimdnio cultural imaterial:

“As praticas, representagfes, expressdes, conhecimentos e técnicas - junto
com os instrumentos, objetos, artefatos e lugares culturais que lhes séo
associados - que as comunidades, 0s grupos e, em alguns casos, 0s
individuos reconhecem como parte integrante de seu patrimdnio cultural.
Este patrimdnio cultural imaterial, que se transmite de geracdo em geragéo,
€ constantemente recriado pelas comunidades e grupos em fungéo de seu
ambiente, de sua interagdo com a natureza e de sua histdria, gerando um
sentimento de identidade e continuidade e contribuindo assim para
promover o respeito a diversidade cultural e a criatividade humana”
(UNESCO, 2006, p.04 e 05).

Ao analisarmos as definicdes proporcionadas pelos dois organismos de
referéncia para a cultura, ou seja, o IPHAN e a UNESCO, podemos concluir que a

gastronomia estéa inserida no contexto do patriménio cultural imaterial ou intangivel.

12 Disponivel em: http://portal.iphan.gov.br, acesso em: 29 de janeiro de 2015.
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Pode-se considerar a cultura alimentar de um povo como patrimonio
imaterial, que, inserida de bens, pode agregar significados a sua identidade cultural,
preservando as suas raizes, herancas, saberes e sabores passados por geracdes e
que poderdo fazer parte de novas histérias, de novos habitos (AZEVEDO, 2010,
p.93).

No que diz respeito a relacdo entre a alimentacdo e cultura, Flandrin e

Montanari (1998, p. 56-7) ressaltam que:

“Todo acordo algo solene que relna individuos e, sobretudo, grupos
familiares concretiza-se pela realizacdo de uma refeicdo em comum. Ela
simboliza o acordo, a partiiha da bebida e da comida, que constitui a
contrapartida material da redagdo de um contrato. Portanto, é sobretudo a
partilha que importa , mais do que a prépria composicao da refeicdo, uma
vez que se trata, no presente caso, dos alimentos e bebidas mais
elementares. O que funda a refeicdo ou o banquete é esta comensalidade
entre os participantes, que remete a uma das expressdes da solidariedade
bésica do grupo familiar ou da comunidade”.

Para Franco (2001), a alimentacdo atribui uma grande importancia as
relacbes sociais. Além disso, o0 autor ressalta que alimentar-se ndo se reduz
somente ao ato de atender a uma necessidade basica do ser humano, mas também
possui uma grande relevancia no que diz respeito a aspectos histéricos, geogréficos

e sociais de uma regido, como se observa na citagdo a seguir:

“A comensalidade, entretanto, tanto do ponto de vista religioso como
profano, foi sempre vista como maneira importante de promover a
solidariedade e de reforcar lagos entre membros de um grupo. Entre os que
comem e bebem juntos h4, em geral, vinculos de amizade e obrigacfes
mutuas, pois a fraternidade e a afinidade séo inerentes a comensalidade.
Esta ndo so existe entre 0s que, por uma questao de crenga ou de status,
ndo sao considerados afins” (FRANCO, 2001, p.19).

Azevedo (2010, p.91) relata que a cozinha de um povo constitui um trago
marcante de sua cultura, pois resulta das caracteristicas fisicas do local onde ele
vive, da sua formacao étnica e de suas crencas religiosas e politicas.

Ainda segundo a referida autora, a gastronomia tem como principal
preocupacao proporcionar o maximo de prazer a quem come, permitindo ao
comensal identificar as caracteristicas organolépticas (aparéncia, aroma, cor, sabor,
textura). Dirlamos que proporciona esse prazer a quem prepara também.
(AZEVEDO, 2010, P.92)

Tao importantes sao os sentidos dentro do universo da gastronomia, que

determinados aromas e sons nos conduzem a momentos marcantes de nossa vida
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por meio de flashbacks capazes de nos fazer reviver todas as lembrancas que
aguele sabor ou som provocam.

Um exemplo que explana de forma bastante clara esse contexto é uma
cena do filme Ratatouille’®, em que um rato (Rémy) é o cozinheiro. A cena passa-se
no restaurante Gasteau e o critico Antdo Egor solicita um prato de origem
camponesa, o ‘ratatouille”, desafiando o chef. Entretanto, ao provar o prato, os
sabores fazem-no retornar ao passado e o remetem a uma imagem de sua infancia,
gquando sua mée preparava a iguaria. Pode-se dizer que é uma das cenas mais
interessantes e ricas do filme, uma vez que ressalta toda a importancia da
gastronomia enquanto legado cultural.

Muito mais que um ato biolégico, a alimentacdo humana € um ato social e
cultural. Mais que um elemento da chamada “cultura material”, a alimentacgao implica
representacbes e imaginarios, envolve escolhas, classificacdes, simbolos que
organizam as diversas visdes de mundo no tempo e no espago (MACIEL, 2004, p.
25).

Schluter (2003) ressalta a grande mudanca que a sociedade esta
passando no que diz respeito a valorizagcao da gastronomia enquanto instrumento de
valorizacdo da cultura quando salienta que a gastronomia est4 assumindo cada vez
maior importancia como mais um produto para o turismo cultural e que a cozinha
genuina esta se sobressaindo em detrimento da cozinha standard, como podemos

observar na citacao a seguir:

“[...] As motivagdes principais encontram-se na busca pelo prazer através da
alimentacdo e da viagem, mas deixando de lado o standard para favorecer
0 genuino. A busca pelas raizes culinarias e a forma de entender a cultura
de um lugar por meio de sua gastronomia esta adquirindo importancia cada
vez maior. A cozinha tradicional esta sendo reconhecida cada vez mais
como componente valioso do patriménio intangivel dos povos. Ainda que o
prato esteja a vista, sua forma de preparacdo e o significado para cada
sociedade constituem os aspectos que ndo se veem, mas que lhe dao seu
carater diferenciado” (SCHLUTER, 2003, p.11).

O patriménio gastrondmico colabora para a disseminacao da identidade e
memoéria de um local e sua valorizacdo pode proporcionar a sua conservagao e

propagacéao da cultura.

Ratatouille ¢ um filme estado-unidense do género animacgéo, produzido pela Pixar e langcado em
2007. Conta a histéria de Rémy, um rato vivendo em Paris que sonha em se tornar um chef de
cozinha. 0] filme foi dirigido por Brad Bird. Disponivel em:
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ratatouille (filme). Acesso em: 06 de marco de 2015.
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Sobre a relagédo da gastronomia com a atividade turistica, Schluter (2003)
declara que “a dimensao social e cultural da gastronomia determinou incorpora-la ao
complexo emaranhado das politicas de patrimdnio cultural”. O uso que o turismo faz
desse patriménio vem determinando que a gastronomia adquira cada vez maior
importancia para promover um destino e para captar correntes turisticas
(SCHLUTER, 2003, p.69).

Entretanto, para incentivar o desenvolvimento do turismo gastronémico, é
fundamental a conscientizacdo da comunidade onde o nicho sera instalado, é
preciso que o desenvolvimento da atividade turistica seja organizado e planejado por
meio de politicas publicas adequadas e eficientes. Essa acdo deve envolver a
comunidade, os empreendedores, 0 governo e entidades responsaveis pela
promocao e organizacao do turismo.

Como bem ressalta Barretto (2003):

“No turismo, o papel das Politicas Publicas deveria ser o de propiciar o
desenvolvimento harménico dessa atividade. Cabe ao Estado construir a
infraestrutura de acesso e a infraestrutura urbana, que também atende a
populacdo local e prover uma superestrutura juridico-administrativa
(secretarias e similares) cujo papel é planejar e controlar os investimentos
que o Estado realiza”. (BARRETTO, 2003, p.33).

O planejamento é uma atividade, ndo € algo estatico, € um devir, um
acontecer de muitos fatores concomitantes que tém que ser coordenados para se
alcancar um objetivo que esta em outro tempo. Sendo um processo dinamico, € licita
a permanente revisdo, a correcdo de rumos, pois exige um repensar constante,
mesmo apoés a concretizacdo dos objetivos (BARRETTO, 1991, p.12).

Um exemplo bastante relevante de planejamento bem-sucedido sao as
rotas enogastrondmicas da Itadlia e da Franca, onde existe toda uma organizacado
dos organismos publicos e privados, associacfes e comunidade local em prol do
desenvolvimento da atividade turistica, incluindo a gastronomia e o enoturismo.

No Brasil, podemos verificar diversas rotas gastrondmicas e
enogastrondmicas que promovem a valorizacdo dos produtos tipicos locais, bem
como a divulgagcao da cultura local, por meio de um minucioso planejamento, que
envolve organismos publicos e privados, associagdes e, é claro, a comunidade.

Dentre as varias cidades com planejamentos exemplares no Brasil,
podemos citar o caso de Gramado, que ja possui um turismo gastronémico

consolidado e organizado, que garante milhares de visitantes ao ano. Essa tipologia
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de turismo proporciona a degustacdo de iguarias e produtos tipicos locais,
permitindo ao turista o contato com a histéria, costumes e habitos locais. E uma
forma de conhecer e vivenciar as tradicbes de uma determinada comunidade de
forma mais real, possibilitando, assim, que o turista se aproprie melhor da cultura
local.

Na Figura 8 podemos observar uma das mais tradicionais casas de
fondue de Gramado, o La famille de Gazon, que oferece uma das iguarias mais

consumidas na regiéo, o fondue.

Figura 8 - La famille de Gazon

Fonte: bemcasadasrs.blogspot, 2012.

A respeito de tradicdo, Azevedo (2010) explica a importancia que esta

tem com a criagao ao relatar que:

“A tradigdo esta no saber do povo, esta ligada a terra, ao lugar onde ele
vive, a exploracdo dos produtos da regido e das estacoes; a criagdo esta
relacionada & invencdo, & renovacdo e as experimentagbes. Mas na
gastronomia, tanto quem cozinha como quem come deve saber combinar
tradicéo e criacdo” (AZEVEDO, 2010, p.92).

Ja Schluter (2003, p.19-20), faz a diferenca entre dois sistemas
alimentares distintos: “o primeiro caracterizava-se pelo consumo de produtos basicos
gue podiam ser obtidos durante todo o ano, quer fossem frescos, quer preparados

de maneira tal que pudessem servir como alimento [...]. O sistema tradicional
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complementava-se com produtos de estacao ou secundarios, como legumes, frutas
e verduras”.

Além da oferta gastronémica especial tradicional, que é a sequéncia de
fondue (queijo, carne e chocolate), o estabelecimento tem uma arquitetura
diferenciada.

Um conceito bastante difundido atualmente na Europa e que colabora
para a valorizacdo do territdrio e promog¢do do destino turistico € a do marketing
territorial.

A identidade territorial € um conceito inovador e complexo, centrado na
originalidade e singularidade das realidades geograficas e humanas de localidade e
regides, que, ultimamente, tem sido reconhecido como um instrumento de
competitividade diante da globalizacdo econdémica e cultural.

O marketing territorial, além de desenvolver atividades que estimulam a
promocdo e comunicacdo do territério, da origem aos beneficios especificos
socioeconémicos nos quais o territério é considerado como recurso e produto.

Nessa perspectiva, o marketing territorial surge como instrumento de
promocao do territério e estimulo ao desenvolvimento local através de recursos
existentes em um determinado ambito geogréafico e sociocultural.

Diante dessas definicoes, ressalta-se que, em termos dinamicos, 0s
territdrios podem promover a valorizacdo, através de uma insercao competitiva e
bem-sucedida nas novas e dinamicas relacdes socioecondmicas, culturais e
politicas em uma escala global.

Uma relevante forma de divulgacdo dos produtos locais e valorizacdo da
regido € a realizacdo de eventos gastrondmicos, nos quais 0s visitantes tém a
oportunidade de apreciar e degustar os produtos locais, valorizando, assim, a
cultural e a identidade local.

Além disso, a promocdo de eventos é importante instrumento para a
divulgacdo do municipio, pois contribui para o aumento dos fluxos turisticos para a
localidade e entorno, movimentando, consequentemente, as economias locais.

No Ceara, essa tipologia de eventos vem se destacando cada vez mais,
colocando em foco nossos produtos tipicos locais e consolidando novos destinos
turisticos. Entre os festivais gastrondmicos realizados no estado, temos: o Festival
do Camaréo, que ocorre em Acaral; o Festival da Lagosta, em Icapui; o Festival do

Scargot, em Taiba (Sdo Goncalo do Amarante); o Festival da Sardinha, em
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Caponga, Tejubode (Tejucuoca), Cajumel (Ocara); o Festival da Galinha Caipira
(Cascavel); o Festival Mel, Chorinho e Cachaga, em Vigosa do Ceard, entre outros.

Dessa forma, podemos afirmar que o turismo gastrondmico, realizado seja
por meio de rotas gastronémicas seja por meio de eventos, pode ser um importante
instrumento de valorizagcdo do territério por meio de vérias estratégias de
desenvolvimento.

Essa tipologia de turismo valoriza o lugar enquanto atrativo turistico,
divulga a cultura local, por meio da histéria e das tradicbes locais, favorece a
promocdo dos produtos locais e de suas formas de producdo, facilita a
comercializacao destes, incentiva o investimento em estruturas receptivas na regiao,
bem como promove a cooperacdo entre empresas de diferentes setores,
fortalecendo a cadeia produtiva do turismo e promovendo, dessa forma, o

desenvolvimento local.

3.1 GASTRONOMIA BRASILEIRA E A EXOTICIDADE PARA O TURISMO

A gastronomia no Brasil € resultado da heterogeneidade cultural, em
virtude da juncao de habitos alimentares de varias etnias, 0 que proporcionou uma
rica variedade na culinaria em cada regido, cada qual com sua especificidade de
aromas e sabores, formando um expressivo patriménio gastrondmico capaz de
despertar o interesse de turistas que desejam degustar algo inédito.

Cada regido brasileira possui uma variada culinaria, bem especifica.
Chagas (2006) apud Martins e Baptista (2010, p.537), afirma que “um pais com as
dimensdes continentais como o Brasil apresenta significativa diversidade regional,
derivada ndo apenas de seus aspectos fisicos, mas também de variadas condicdes
historicas e de apropriagcao e colonizacao do territério”.

Em se tratando dos povos que influenciaram a formacao da gastronomia
brasileira, hA um consenso entre a maioria dos autores, quando afirmam que a
culinaria brasileira sofreu influéncias principalmente de trés povos: portugueses,
indios e africanos.

Freixa e Chaves (2012, p. 164) explicam como foi a chegada dos
portugueses no Brasil e como ocorreu a dinamizagao cultural entre os lusitanos e o0s

indigenas:
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“Os portugueses ao chegarem ao Brasil em 1500, encontraram populagfes
indigenas com ricos saberes alimentares, além de uma exuberante oferta
de frutas e outros tantos produtos, mais tarde incorporados a refeicdo
basica do brasileiro. Os colonizadores lusitanos, por sua vez trouxeram sua
culinaria milenar, os legumes, as verduras e os animais de criacdo (o porco,
a vaca e a galinha). Para incrementar a economia da cana-de-acUcar, no
século XVII foram trazidos os africanos para o trabalho escravo nas
lavouras e nos engenhos” (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 164).

No Quadro 2 podemos identificar alguns dos ingredientes que compdem o
universo gastronémico dos indios, negros e portugueses, que colaboraram para a
formacéo da gastronomia brasileira, de acordo com as referidas autoras:
Quadro 2 - Ingredientes e suas origens

HERANCAS INGREDIENTES

Abacaxi, acai, amendoim, araca,
bacuri, banana da terra (pacova),
batata-doce, buriti (palmeira), cacau,
caja, caju, castanha-do-para,
NATIVA cupuacu, erva-mate, feijao de corda,
goiaba, graviola, guarand, guariroba,
jenipapo, mamao, mandioca, farinha
de mandioca, mangaba, maracuja,
milho, pequi, pimenta capsicup,
pitanga, pitomba, umbu, urucum.

i Banana, ji6, inhame, quiabo, coco,
AFRICA melancia, dendé, pimenta malagueta,
galinha d’angola.

Alface, arroz, alho, azeite de oliva,
azeitona, ch, carneiro, cabra, couve,
coentro, canela, cenoura, cana de
acucar, cebola, cebolinha, cravo da
PORTUGUESA india, carambola, farinha de trigo, figo,
galinha, laranja, liméo, lima, marmelo,
manjericdo, pimenta do reino, porco,
pato, pepino, salsa, tangerina, sal,
uva, vaca, vinho.

Fonte: Freixa e Chaves, 2012, p.165.

Ainda sobre a formacdo da gastronomia brasileira, Fagliari (2005, p.111)
ressalta que “apesar de a culinaria brasileira ter sido influenciada por tantos povos, é
inegavel que os habitos alimentares brasileiros se embasaram, primordialmente, na
interacdo de trés povos — indio, portugués e africano”. Complementa ainda sua

teoria afirmando que:
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“Quando os portugueses desembarcaram no Brasil, ja eram conhecedores
de técnicas bastante avancadas [...] os produtos utilizados eram bastante
diversificados, havendo grande consumo de peixes, trigo, pao, mel queijo,
manteiga e alho, entre outros. [...] A alimentacdo dos indios tinham como
base mandioca, peixe, frutas, carne de caca, milho e alguns outros legumes
e tubérculos. O alimento preferido dos indios era a mandioca, com a qual
faziam farinha e beiju. [...] e os alimentos provenientes da Africa, s&o:
quiabo, inhame, erva-doce, gengibre, coco e banana” (FAGLIARI, 2005,
p.112-15).

Leal (2004, p. 123, apud OLIVEIRA, 2013, p. 25), relata que a maior, mais
forte e definitiva influéncia sobre a culinaria brasileira € a portuguesa, “cuja marca
esta na maneira de preparar os alimentos, no uso do doce e do sal, na fritura, nos
refogados, nos cozidos e sopa”. Ressalta ainda que “[...] dos indigenas, a maior
heranca foi a farinha de mandioca, até hoje predominante em nossas mesas. Ja dos
negros tivemos o inhame, o azeite-de-dendé, o quiabo, o cuscuz, a galinha-d’angola
e a melancia”.

O livro Multissabores — a formacdo da gastronomia brasileira, publicado
pelo SENAC (2000), descreve, de maneira minuciosa, como foi a chegada dos
portugueses no pais e o0 primeiro contato com os indigenas que aqui ja residiam,

bem como a relagao de trocas culturais entre os dois povos:

“A gastronomia tornou a marcar presenca tdo logo o0s portugueses
desembarcaram e entraram em contato com 0s habitantes da nova terra, a
quem chamaram de “indios”. Apos as iniciais trocas de regalos, os
forasteiros convidaram alguns nativos para que 0s acompanhassem a um
dos navios, onde lhes foi servida uma ceia constituida por alimentos que
jamais tinham visto: presunto, vinho, pao de trigo, figos em passa, confeitos
de acucar e massa folheada. Apenas o mel ndo era estranho aos nativos.
Desconfiados, os indigenas provaram os acepipes, mas os rejeitaram. Dias
depois, ao provar de novo as iguarias... comeram. Logo os exploradores se
deram conta de que as especiarias indianas ndo existiam no Velho Mundo.
Em compensacao, os portugueses acharam animais, plantas e peixes que
nao Ihes eram familiares, apesar da semelhanca que guardavam com os de
outras terras. Esses primeiros contatos entre nativos e exploradores deram
partida a uma troca de conhecimentos culinarios que serviu de base para a
formacao da gastronomia que se pratica, hoje, no Brasil”. (SENAC, 2000,
p.10-11).

Ja Cascudo (2004) discorre sobre a contribuicdo da culinaria indigena e

sua relevancia para a formacao da gastronomia brasileira:

“[...] Herdamos do indigena a base da nutricdo popular, os complexos
alimentares da mandioca, do milho, da batata e do feijdo, decisivos na
predilecao cotidiana brasileira. ‘Acompanhantes’ indispensaveis. Ou
constituindo, sozinhos, a refeicdo humilde. [...] Devemos aos indigenas as
cacas, peixes, crustdceos e moluscos que o0 portugués aprendeu a
saborear, obter e julgar inarredaveis do passadio normal no Brasil. Todos 0s
nossos refrescos, garapas, ‘geladas’, ‘ponches’, os cups nacionais, com
base em sumos de frutas, tiveram velocidade inicial nos vinhos festivos
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indigenas, amansados com agucar e gelo e dispensando a fermentagéo
inebriante. Deixou-nos a pimenta. Abdboras. Palmitos. Oleos vegetais. Fez,
guando o sol nascia na llha de Vera Cruz, o pirdo, o mingau, o caldo de

peixe. Fundou com o beiju a dinastia dos bolos nacionais. [...] A carne
assada no moquém. O churrasco. Moqueca. Caruru”. (CASCUDO, 2004,
155-56).

Na Figura 9, a seguir, podemos observar a mandioca, que, conforme
Freixa e Chaves (2012, p. 169), era a base da alimentacgédo indigena. Os indios eram
habilidosos no manejo desse tubérculo e sempre souberam diferenciar os dois tipos
existentes: a brava e a mansa. A primeira precisa passar por um tratamento para ser
consumida, dela se extrai a farinha e a goma, com a qual se faz a tapioca e o beiju.
J& para a mandioca mansa nao se faz necessario nenhum tratamento; ela também é
chamada de macaxeira ou aipim (FREIXA e CHAVES, 2012, p.169).

Figura 9 - Mandioca natural, uma das herancas da cultura indigena

Fonte: Gastronomia Lusofona, 2013.

Ainda sobre as contribuigbes culinérias, Chagas (2006), apud Martins e
Baptista (2010, p. 536-7), relata que “na tentativa de reproduzir a cultura alimentar
europeia, 0s lusos trouxeram diversos produtos e animais que nao existiam no
Brasil. Poréem, também adaptaram os alimentos ofertados pelos trépicos”. Entre
esses alimentos, a principal substituicdo foi a do trigo pela mandioca, que constituia

a principal base da alimentagé&o indigena.
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No que diz respeito a colaboragdo da culinaria portuguesa, Freixa e
Chaves (2012, p.73) relatam que “entre as contribuicdes mais importantes estao as
técnicas culinarias portuguesas que foram incorporadas a nossa nacional. Refogar
cebola e alho, por exemplo, € heranca portuguesa, como também a fritura, que era
desconhecida pelos indios e africanos”.

Martins (2004, p.44-5) menciona que:

“a docaria identifica a culinaria portuguesa. A ocupacdo da Peninsula
Ibérica pelos mouros influenciou a confecc¢éo destes pratos e principalmente
0 gosto pelo sabor do doce e o agUcar conquistou o paladar dos nativos e
dos escravos. A rapadura associada a farinha de mandioca até hoje é
tradicdo na culinria sertaneja”.

Um prato tipicamente portugués € o cozido, geralmente de carnes com
legumes. Assim como o sarapatel (Figura 10), a buchada é receita portuguesa que
se incorporou a cultura nordestina (FREIXA E CHAVES, 2012, p.173).

O autor Candido Filho, em seu livro Temperos do Sol — Culinaria
Cearense (2004, p. 39) destaca uma versao da receita do sarapatel:

Figura 10 - Sarapatel feito com sangue, miudos e toucinho

Fonte: Blog: Nordestinos na cozinha, 2009.
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Quadro 3 - Ingredientes Sarapatel

Ingrediente Quantidade liguida Unidade de medida
Mildos de porco e mais as
tripas cortadas em pequenos 02 Litros
pedacos
Sangue de porco 02 Litros
Pimenta vermelha picada 01 Unidade
Alhos amassados 06 Dentes
Cebola 04 Unidades
Cravo-da-india 04 Unidades
Cominho, sal e liméo Quanto baste

Fonte: Candido Filho, 2004.

Receita: Sarapatel

Tipo de Producéo: Prato principal/ Rendimento 4 porgdes

Modo de preparo

Lave muito os miudos e as tripas e afervente em agua, limdo e sal.
Depois, escorra e reserve. Moa todos os temperos juntos no liquidificador, junte-os
aos miudos e acrescente os cravos-da-india. Deixe assim por uma noite, na parte de
baixo da geladeira. No outro dia, ferva o sangue do porco. Depois de frio, esfarele-o
com as maos. Agora misture 0os miudos temperados com o sangue e deixe em fogo
baixo por cerca de 4 horas. Pode ser feito de véspera. Servir com arroz branco,
muita farinha e pimenta.

Ainda acerca da influéncia da culinéria africana, Couto Filho (2004)
destaca grandes contribuicdes, como o cultivo de determinadas plantas — quiabo,
dendezeiro, pimenta de varios tipos — e a criacdo de animais destinados a obtencao
de nutrientes, como galinha-d’angola — o nosso capote — e varios utensilios de
cozinha fabricados com barro e madeira, que muito contribuiram para a nossa
alimentacdo. Além disso, a influéncia africana foi decisiva na criagdo dos nossos
pratos tipicos, como canjica, feijoada, panelada, entre outros (COUTO FILHO, 2004,
p.22).

O autor mencionado no paragrafo anterior, em seu livro Temperos do Sol

— Culinaria Cearense (p.47), destaca uma versao da receita da feijoada (Quadro 4):



Quadro 4 - Ingredientes Receita Feijoada

61

Ingrediente Quantidade liguida Unidade de medida
Feijdo preto ou mulatinho 1/2 Kg
Jaba e toucinho 200 Gramas
Orelhas de porco 02 Unidade
Pés de porco 02 Unidade
Linguica de porco 100 Gramas
Costelinha 100 Gramas
Cebolas 02 Unidade
Cheiro verde 01 Parelha

Alho, sal, pimenta, louro e

couve

Quanto baste

Fonte: Candido Filho, 2004.

Receita: Feijoada

Tipo de Producéo: Prato principal/ Rendimento 4 porcdes

Modo de preparo

Limpe bem o mocot6 e a dobradinha, coloque em panelas separadas com

agua e liméo e deixe ferver por 5 minutos. Escorra, adicione agua fervente e repita o

processo. Escorra novamente, passe para duas panelas de pressdo, cologue outra

agua fervente e cozinhe por 40 minutos a 1 hora, até que figuem macios. Ao mesmo

tempo, cozinhe o feijao, sem temperos. Junte, em uma panela grande, o feijao e a

dobradinha, escorridos, o mocotd, com seu caldo, os legumes picados e deixe

cozinhar por mais 10 minutos. Prove o sal e sirva.
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Figura 11 - Feijoada brasileira

Fonte: Buffet Sabor 10, 2015.

Outro produto incrementado pelos portugueses foi a banana (Figura 13),
que, segundo as autoras Freixa e Chaves (2012, p.175), “é a fruta mais popular do
Brasil. Conforme as autoras, nossos indios ja conheciam a banana-da-terra, mas os
africanos nos contemplaram com outras variedades, como a nanica, a maca, a prata
e a ouro”.

Figura 12: Banana prata

Fonte: Abanorte, 2015.
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Entre os imigrantes, é possivel afirmar que os italianos foram aqueles que
mais influenciaram os habitos alimentares brasileiros. A cozinha italiana foi a Gnica
cozinha imigrante, além da negra e da portuguesa, aceita e assimilada em todo o
Brasil. A maior heranca deixada pelos italianos foi no campo das massas, as quais
foram adaptadas ao gosto brasileiro, tornando-se muito populares no pais
(FAGLIARI, 2005, p.116).

De fato, comprovando a opinido do referido autor, observa-se a forte
influéncia da gastronomia italiana em todas as regifes brasileiras, com uma grande
quantidade de pizzarias e restaurantes tipicos ou mesmo a oferta de massas em
restaurantes tradicionais.

Existem as mais variadas opcdes de pizzas e pratos adaptados com 0s
produtos tipicos da regido, valorizando, assim, a cultura local e garantindo uma
particularidade da culinaria, por exemplo, a pizza com banana, com castanha de

caju, de tapioca, com carne de sol e muitos outros sabores tipicos regionais.

3.2 PATRIMONIO GASTRONOMICO DO CEARA

De acordo com Leal (2004, p.125, apud OLIVEIRA, 2013, p.25), para
entender a culinaria nordestina, “é necessario compreender que, no Brasil, ndo
existe um Nordeste, mas sim varios, cada um com a sua cultura, a cultura da heroica
resisténcia, ou da fartura do litoral com praias sem fim”.

O Cearéa possui uma gastronomia bem diversificada, geralmente dividida
pelos especialistas em trés categorias: gastronomia do sertdo, do litoral e da serra.
Essa tipologia ocorre em virtude das diferentes caracteristicas geograficas e
especificidades de produtos que cada regido apresenta.

Rocha (2003) menciona a grande influéncia que a culinaria indigena teve

na gastronomia cearense ao comentar que:

“A influéncia da culinaria indigena perpassa todo o bordado afetivo e
gastrondmico da cultura culinaria cearense, produzindo assim uma cadeia
de memoria, que nos une aos nNossos antepassados ainda tribalizados. E a
unido da nossa identidade indigena com a complexidade da vida pés-
moderna e urbana, na qual Fortaleza se encontra imersa” (ROCHA, 2003,
p.112).

Ainda sobre a culinaria cearense, Couto Filho (2004, 15) destaca as

especificidades culindrias em cada espac¢o geografico do estado, ressaltando que “a
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comida do cearense tem no sabor do sertdo, na carne de carneiro ou de cabra, a
base maior da sua alimentagdo. Nas comidas serranas sobressaem a carne de gado
e a utilizacdo do trigo e do acucar e, nas terras do litoral, os peixes e mariscos,
misturados com os sabores do sertdo e da serra completam a nossa culinaria”.

A gastronomia no Ceara ja vem ganhando importancia dentro das
politicas publicas direcionadas para o Estado. Exemplo disso é o Plano Estadual da
Cultura®®, criado pela Secretaria da Cultura na administracdo do Governador Lucio
Alcantara (2003- 2006).

Esse documento buscou estabelecer as bases de uma politica cultural
para o Estado, sendo a gastronomia contemplada em um dos subprogramas
propostos pelo referido plano.

O subprograma de valorizacdo da gastronomia toma como base a
mem©éria da culinaria cearense, partindo de procedimentos de pesquisa que
consistem em identificar e convidar, nos municipios e redondezas das regides do
estado, as cozinheiras e cozinheiros apontados pelas comunidades para executar
receitas tradicionais.

A gastronomia enquanto cultura revela a identidade de um lugar através
de costumes e tradicbes no que diz respeito ao modo de preparar 0s pratos com
técnicas proprias e ingredientes especificos da regido. Dessa forma, a cultura
gastronbmica pode ser um importante instrumento de expressdo e valorizacdo da
identidade de uma comunidade.

A grande realidade é que podemos dizer que a gastronomia cearense
ainda estad em processo de definicdo de identidade, entretanto, todos os autores que
discorrem sobre o referido tema defendem que a gastronomia cearense se utiliza de
contribuicdes indigenas, europeias e africanas para a sua formacao.

O Ceard ja possui grandes chefs de cozinha renomados, que fazem da
cozinha cearense uma das mais diferenciadas e especiais no que diz respeito a
sabor, qualidade e variedade.

Por outro lado, a gastronomia também vem sendo abordada
cientificamente por faculdades particulares, como a Universidade Federal do Ceara
e o Instituto Federal do Ceara, com o intuito de contribuir para a formacédo de uma

identidade da culinaria cearense, identificando, por exemplo, quais iguarias sao

1 Disponivel em: http://www.cultura.gov.br/. Acesso em 10 de janeiro de 2015.
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tipicas do Ceard e quais pertencem ao legado gastrondmico nordestino em geral.
Isso porque o que observamos no Nordeste é essa grande homogeneizacdo de
produtos tipicos e iguarias presentes em todos os estados do Nordeste, como o
caju, a mandioca, a rapadura, o baido de dois, entre outros.

E claro que alguns chefs e estudiosos defendem ja uma cozinha regional
cearense, definindo pratos especificos do litoral, serra e sertdo. Entretanto,
observamos ainda certa confusdo ao definir o que é “comida do sertdo” e o que é
“comida da serra”. Por outro lado, a culinaria do litoral € mais bem definida, baseada
em uma grande diversidade de peixes e frutos do mar.

Nesse contexto, basearemo-nos em alguns autores que discorreram e
caracterizam a cozinha cearense, para que possamos nos embasar e analisar
melhor o nosso objeto de estudo, que é a gastronomia ofertada nas barracas da
Praia do Futuro.

Assim, nesta parte da dissertacdo, trataremos das particularidades da
gastronomia cearense, abordando os seguintes tépicos: os sabores do sertdo, a

culinaria das serras cearenses e as especificidades da comida litoranea do Ceara.

3.2.1 Os sabores do sertao

Ao se falar em sertdo, normalmente as pessoas remetem a seca, fome e
falta de agua. Sdo poucas as pessoas gue enxergam o grande potencial que essa
regido possui e o importante legado cultural enraizado nesse espaco. Nesse
contexto, destaca-se a gastronomia como um desses elementos importantes, uma
vez que a culinaria dessa area € repleta de sabores exoéticos, que surpreendem 0s
paladares e que revelam a identidade de uma area téo rica culturalmente.

De acordo com a Secretaria de Turismo do Ceard, a regido sertaneja, que
representa 57% do territério cearense, corresponde a area em que as médias
pluviométricas situam-se entre 500 e 700 mm*. Na Figura 13 podemos verificar o

mapa que aponta o sertdo do Ceara.

1 Disponivel em: http://www.recantodasletras.com.br/artigos. Acesso em 20 de janeiro de 2015.
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Figura 13 - Mapa do Sertdo Central do Ceara
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Fonte: Historia de Boa Viagem, 2014.
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a vastissima zona

Para a Geografia, o sertdo, no Brasil, corresponde
interiorana que comecou a ser penetrada ainda no século XVI, logo depois da
chegada dos colonizadores, quando as fazendas de gado foram separadas das
fazendas agricolas, particularmente na regido Nordeste. Enquanto a producéo
agricola, principalmente a cana-de-agUcar, ficava basicamente restrita a faixa
litordnea, a criacdo de gado se estendia para as remotas paragens do interior do
continente [...]. No Nordeste brasileiro, o sertdo corresponde a regido de semiarido
gue suporta o maior contingente populacional do mundo, e apresenta um nitido
contraste com o agreste e a Zona da Mata (ANTONIO FILHO, 2011, p.85-6).

A culinaria sertaneja no Ceara esta estritamente ligada a pecuaria, uma
vez que essa atividade foi de extrema importdncia para o povoamento e
desenvolvimento econdmico do estado. Dessa forma, o boi é considerado um
elemento fundamental na caracterizacéo da culinaria cearense.

A importancia desse animal para a cultura é ratificada pela autora Delfina

Rocha, ao relatar que:
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“A cultura do gado e tudo o que a circunscreve, como a alimentacdo que
dele deriva (leite, queijo de coalho, coalhada, manteiga, nata, carne assada,
cozida, panelada) sao odores e sabores que povoam a cozinha, a mesa e a
boca dos cearenses” (ROCHA, 2003, p.30).

Barroso (2000) tece comentérios a respeito da formacdo da cozinha
cearense, destacando como principais influéncias a docaria lusitana e alguns

produtos cultivados pelos indigenas:

“A cozinha sertaneja, a exemplo da cearense em geral, é a fusdo do
tempero antigo de Portugal, dos seus modos tradicionais de fazer doces e
conservas (que inclui a heranca moura, sarracena e arabe), com a
alimentacéo indigena, os frutos da terra, a mandioca, o milho e as batatas,
além de elementos vérios de origem negro-africana”. (BARROSO, 2000,
p.12)

O autor defende ainda que h&d uma sazonalidade, dividindo-se em uma
culinaria da estacdo chuvosa e uma culinaria do verdo, e que 0s elementos
culinarios predominantes no sertdo sdo a carne e o leite, embora aparecam também
o milho, a mandioca, o feijao e o arroz (que, juntos, viram baido de dois).

Ja Fagliari (2005) faz uma descricdo minuciosa a respeito da base da
gastronomia do sertdo nordestino, ressaltando que ela possui uma maior

aproximacdo com a culinéria portuguesa:

“A cozinha do sertanejo nordestino é considerada a mais isenta de
influencia india e negra, ou seja, a cozinha que mais se assemelha a
cozinha colonial portuguesa. No sertdo o consumo de mandioca,
principalmente na forma de farinha, inhame e outras raizes é bastante
comum. Além disso, a culinaria baseia-se em ingredientes mais secos,
como feijao, carne seca e de sol, farinha, rapadura e queijos, com 0s quais
se produz pirdo de leite, ensopados, buchadas, escaldados e outros pratos
cuja durabilidade é grande” (FAGLIARI, 2005, p.122).

Podemos encontrar varios restaurantes tematicos e tipicamente regionais
principalmente no Polo Gastronémico da Varjota, considerado um dos principais
corredores gastrondmicos da capital do Ceara.

Além dos restaurantes considerados regionais em Fortaleza, podemos
citar o Polo Gastronémico do Mercado S&@o Sebastido, onde sdo comercializados
pratos tipicamente sertanejos.

O projeto do Polo Gastrondmico do Mercado Sao Sebastido foi iniciado
pela Secretaria do Meio Ambiente da Prefeitura de Fortaleza em 2012, com o
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objetivo de dar visibilidade a gastronomia cearense, valorizando a cultura local e
tipica’®.

As iguarias mais vendidas no Polo Gastrondbmico do Mercado Séo
Sebastido sao classificadas como comidas do sertdo. Entre as iguarias consideradas
tipicas do sertdo, geralmente mais caldricas e condimentadas, temos: panelada,
buchada, carneiro, lingua, sarrabulho, ova de curimatd, carne de sol, pagoca e
cuscuz. Neste trabalho estudam-se a panelada, a pacoca, 0 carneiro e a ova de
curimata.

De acordo com Rocha (2003, p. 56), a panelada (Figura 14) é um cozido
de visceras do boi. Seu preparo € heranca da cultura portuguesa. E um prato da
cozinha “arqueolégica” consumido ha séculos nas feiras e nas casas portuguesas e
tem seus segredos. Deve ser ritualmente limpo na agua de liméo e as tripas devem
ser viradas com um pau de marmeleiro, comumente chamado de pau de virar tripa.
E um prato préprio de almogo, pesado, gorduroso e é servido com pirdo escaldado,
feito do proprio caldo.

Figura 14 - Panelada

Fonte: Rocha, 2003.

1o Disponivel em: http://www.portalsabores.com.br. Acesso em 10 de margo de 2015.
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Receita: Panelada
Tipo de Producéo: Prato principal

Quadro 5 — Receita de panelada

' . _ Unidade de
Ingrediente Quantidade liguida '
medida

Azeite 02 Colheres de sopa
Cebola picada 02 Unidade
Alho amassados 06 Dentes de alho
Pimentéo picado 01 Unidade
Tomate picado 02 Unidade
Louro 02 Folhas
Bucho de boi (livro, dobradinha,

_ 2 Kg
casinha de abelha)
Tripa de boi Yo kg
Linguica calabresa ou paio 200 Gramas
Sal, pimenta-do-reino e colorau,

) ) _ Quanto baste
cheiro-verde e pimenta-de-cheiro

Fonte: Candido Filho, 2004.

Modo de preparo

Corte o bucho e as tripas em anéis de dois dedos de largura. Lave bem e
tempere com um pouco de sal. Leve ao fogo numa panela com agua e folhas de
louro e cozinhe até comecar a amolecer. Apague o fogo, deixe esfriar e retire a
gordura que se acumula por cima do caldo, desprezando todo o liquido do
cozimento. Tempere entdo com a metade do alho, o sal, a pimenta-do-reino e o
colorau. Numa panela, agueca o azeite e doure as cebolas. Coloque o restante do
alho, piment&o e depois os tomates. Acrescente a linguigca calabresa (opcional) em
rodelas e agua o suficiente para cozinhar. Misture o cheiro-verde e sirva.

Outro prato bastante consumido € a pacgoca (Figura 16), considerada um
dos pratos da cozinha cearense de heranca indigena. Trata-se de uma mistura de
carne-seca e farinha de mandioca, podendo também ser acompanhada por pedacos

de rapadura. “E o elemento preparado com carne de sol assada e farinha, piladas
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conjuntamente, constituindo isso uma espécie de conserva muito propria para as
viagens do sertdo” (Teodoro Sampaio. O Tupi na Geografia Nacional, apud ROCHA,

2003, p.54). O Quadro 6 apresenta a receita:

Receita: Pagoca
Tipo de produgé&o: acompanhamento

Quadro 6 — Receita de pacoca

Ingrediente Quantidade liquida Unidade de medida
Carne de sol 01 kg
Oleo 05 Colheres de sopa
Cebola 07 Unidade
Farinha de mandioca Y kg

Fonte: Candido Filho, 2004.

Modo de Preparo

Deixe a carne de sol cortada em cubos de molho em agua até retirar o
excesso de sal. Aqueca o 6leo e frite a carne. Num pildo, coloque uma parte da
carne frita, uma parte de cebolas e um pouco de farinha, pilando até que a carne
fique rasgada e agregada a farinha e a cebola. A farinha é colocada aos poucos,
para que nao figue muito seca. Para usar o processador, repita o procedimento
anterior, processando porcdes pequenas e utilizando a tecla pulsar. Nao se esqueca
de que nem textura, nem aroma e nem sabor se comparam a verdadeira pacoca

feita pelas batidas ritmadas do pil&o.




Figura 15 - Pacoca tipica cearense
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Fonte: Guiada culinaria (2014)

Outra iguaria também bastante apreciada é o carneiro. Aqui, no Ceara,

temos o carneiro de Morada Nova. Conforme Couto Filho (2004, p.36), esse carneiro

€ uma raca tipica cearense de carneiro deslanado. O referido carneiro vem da

cidade de Morada Nova e foi batizado pelo zootecnista Otavio Domingues.

Diversas receitas sdo elaboradas a base de carneiro, entre elas a

buchada, o guisado de carneiro, 0 carneiro assado, o carneiro ao forno e outros. A

seguir, uma receita tipica do carneiro cozido®":

Receita: Carneiro cozido com legumes e pirdo (Figura 16)

Tipo de Producéo: Prato principal

Quadro 7 - Carneiro cozido com legumes e pirdo

Ingrediente Quantidade liquida Unidade de medida
Carne de carneiro 1/2 kg
Caldo de carne pronto 01 Litro
Azeite 03 Colheres de sopa
Cebola picada 02 Unidade

17

Disponivel em: (http://gl.globo.com/ceara/noticia/2012/05/chefe-de-cozinha-ensina-receita-de-

carneiro-cozido-com-legumes-e-pirao.html. Acesso em 28 de janeiro de 2015.
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http://g1.globo.com/ceara/noticia/2012/05/chefe-de-cozinha-ensina-receita-de-carneiro-cozido-com-legumes-e-pirao.html

72

Alho 1/2 Cabeca
Pimenta de cheiro picada 60 Gramas
Piment&o 1/2 Unidade
Farinha de mandioca 02 Xicaras
Cenoura cozida 01 Unidade
Chuchu cozido 01 Unidade
Batata cozida 01 Unidade
Maxixe cozido 03 Unidade
Repolho cozido 100 Gramas
Pimenta do reino, coentro e

cebolinha picados Quanto baste

Fonte: Candido Filho, 2004.

Figura 16 - Carneiro cozido com legumes

Fonte: Blog Nina Cozinha (2014)

Modo de preparar
Coloque a carne de carneiro para cozinhar no caldo de carne ja pronto. A

carne precisa de uma hora no fogo para ficar no ponto certo. Refogue e adicione os
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legumes e verduras. Em seguida, deixe o0 carneiro apurar 0 gosto por mais dez
minutos. Estd pronto o carneiro. Com o caldo que restou prepare o piréo,
adicionando a farinha de mandioca no caldo.

Dentre os peixes de agua doce, a tilapia e a curimata sdo destaques na
mesa do cearense. A curimatd é um peixe de agua doce que se reproduz nos
acudes das fazendas do sertdo. A ova é a parte mais apreciada desse cuja desova
acontece no periodo do inverno nordestino, que se da nos meses de fevereiro,
marco e abril. Muito embora a curimatd tenha preco acessivel, ao comprarmos

somente sua ova, o custo fica bastante elevado. (ROCHA, 2003, p. 68)

Receita: Ova de curimata (Figura 17)
Tipo de Producéo: Prato principal
Figura 17 - Ova de curimata

Fonte: Blog Meu bem comer (2015)
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Quadro 8 — Receita ova de curimata

Ingrediente Quantidade liquida Unidao-le de

medida
Ova de curimata 01 kg
Leite 01 Litro
Azeite 03 Colheres de sopa
Cebola picada 01 Unidade
Piment&o Ya Unidade
Tomate em cubos minimos 01 Unidade
Colorau 01 Pitada
Leite de coco 200 ml
Sal Quanto baste

Fonte: Rocha, 2003.

Modo de preparo

Ferva rapidamente as ovas com o leite e uma pitada de sal, escorra e
reserve. Numa panela, aqueca o azeite e doure a cebola, depois o0 pimentdo e os
tomates. Refogue bastante e coloque o colorau e o leite de coco. Mexa até ferver e
acrescente a ova reservada. Cozinhe lentamente em fogo baixo. Sirva
acompanhada de torradas, com arroz ou como recheio de quiches.

Todas essas iguarias e outras, que ndo foram mencionadas, fazem parte
de um vasto legado gastronébmico do povo pertencente ao sertdo cearense,
refletindo importantes tracos da cultura local, por meio das técnicas, ingredientes,

utensilios e modos de fazer dessa culinaria.

3.2.2 A culinéria nas serras cearenses

Sabe-se que o tipo de turismo mais praticado no Ceara é o “turismo de sol
e praia”; o litoral cearense ainda € o principal produto comercializado no mercado
turistico. Dessa forma, muitos turistas desconhecem a diversidade de serras que

temos no estado, bem como varios atrativos que nelas podemos apreciar.



75

Entre as principais serras no Ceara temos: Serra de Baturité, Serra da
Ibiapaba, Serra da Meruoca, Serra do Araripe, Serra da Aratanha, Serra de
Uruburetama e Serra do Maranguape. Todas essas serras Sao compostas por
municipios que apresentam suas especificidades no que diz respeito as suas
caracteristicas fisicas e naturais, incluindo aqui os atrativos turisticos.

No que diz respeito as serras cearenses, Barroso (2000) tece alguns

comentarios:

“Encravadas no sertdo semiarido, as serras ndo se constituem de todo uma
regido cultural a parte, no Ceara. Suas vegetacdes de mata, seus climas
temperados, suas divisdes em pequenas propriedades, entretanto, junto
com outros fatores, fazem decorrer variagbes culturais, ndo de todo
insignificantes” (BARROSO, 2000, p. 16).

O autor ressalta que, nas serras, ha uma incidéncia mais numerosa de
engenhos de rapadura e alambigues de aguardente. Isso € notdrio, principalmente
na Serra do Araripe, mas também na Ibiapaba e nas serras de Aratanha e Baturité.
Ao mesmo tempo, observa-se, em algumas delas, a permanéncia marcante de
tracos indigenas, notadamente na arquitetura popular, no mobiliario e acervo de
utensilios domésticos, na Ibiapaba, mas também na Serra da Meruoca, proximo a
Sobral.

Além do clima ameno, das paisagens diferenciadas, as serras cearenses
apresentam uma culinaria rica de produtos derivados da cana-de-aclicar como o
alfenim, a batida, a rapadura, a aguardente, o caldo de cana, o rolete de cana®® etc.,
além de uma grande variedade de frutas, que também s&o utlizadas para a
fabricacéo de doces.

Importante ressaltarmos que algumas iguarias estdo presentes nas serras
e no sertdo, ndo havendo uma definicdo exata sobre a regido a que o prato pertence
de forma exclusiva. Todavia, adota-se, nesse momento, a opinido da estudiosa
Delfina Rocha (2003), que menciona, em seu livro Sabores e Saberes do Cear4,
algumas receitas e suas respectivas regides. Entretanto, a prépria autora, ao
mencionar o prato baido de dois, ressalta que esse € um prato universal, podendo

estar presente na serra, sertao ou litoral.

¥Diz-se de um pedaco de cana-de-acUcar que é raspada e cortada em fatias, muito utilizada em
festas no interior do Nordeste e que é vendida em cachos espetados num fragmento de bambu e sao
chamados roletes de cana. Fonte: http://www.dicionarioinformal.com.br. Acesso em: 09 de marcgo de
2015.
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Entre os pratos considerados pela autora Delfina Rocha (2003),
destacam-se o baido de dois, a galinha caipira, o feijdo verde com nata, 0 mungunza
salgado, a piquizada, o cozido cearense, a costeleta de porco guisada e a galinha a
cabidela. A seguir, teceremos alguns comentarios acerca de quatro pratos: baido de
dois, galinha a cabidela, feijdo com nata e cozido cearense, de acordo com a autora
citada anteriormente.

O baido de dois (Figura 18) € um dos pratos universais da cozinha
cearense. Seja na serra, sertdo ou praia, ele é coadjuvante da carne de sol, peixe,
galinha, carne de porco e carneiro. Historicamente, esse prato € de origem
portuguesa. Era comum, na regiao do norte de Portugal, comer arroz com feijao ou
fava. O feijdo que acompanha o arroz pode ser verde ou feijao de corda, e ha

também quem use o mulatinho.

Receita: Baido de dois (Rocha, 2003, p.92)
Tipo de Producéo: Prato principal

Quadro 9 - Baido de dois

_ Quantidade Unidade de
Ingrediente o .
liguida medida
Manteiga da terra ou 6leo 03| Colheres de sopa
Cebola 01 Unidade
Alho amassado 03 Dentes
Feijao verde 02 Xicaras
Arroz cru 01 Xicara
Agua fervente 02 Xicaras
Queijo coalho 150 Gramas
Sal, pimenta-de-cheiro, nata e
) Quanto baste
cheiro-verde.

Fonte: Rocha, 2003

Modo de preparo
Aqueca a manteiga e doure a cebola e os alhos. Acrescente o feijao.
Quando o feijao iniciar o cozimento, antes de amolecer completamente, acrescente

a pimenta-de-cheiro, o0 arroz cru e agua fervente. Caso o feijdo esteja com bastante
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liquido, reduza a quantidade de agua fervente. Quando o liquido secar, acrescente o
gueijo em cubos e o cheiro verde. A nata pode ser acrescentada ao servir.

Figura 18 - Baido de dois

k Ll K ’.“1 “

Fonte: Tribuna do Cearéa (2014)

Ainda sobre o baido de dois, Virgilio Gomes'®, especialista em historia da
alimentacdo, em entrevista ao portal do “Projeto Sapoti”, chama de nordestino o
prato que os cearenses defendem como prato tipico da regido. Entretanto, segundo
ele, jA encontrou em outros estados preparacgfes similares ao baido de dois.

A autora Raquel de Queiroz também tece comentarios a respeito do baido
de dois, salientando que essa é uma iguaria tipica da regido nordestina, falando,
ainda, que “ndo se trata de uma simples mistura de feijao com arroz cozido, pois
requer um procedimento especifico”. O feijao sem tempero e em determinado ponto
de coccdo recebe o arroz, que cozinha naquele caldo de feijdo enriquecido.
(QUEIROZ, 2004, apud BOTELHO, 2006, p.85).

A galinha a cabidela (Figura 19) é preparada por cozimento e, depois,
regada com o molho feito de seu sangue. A galinha caipira do sertdo ou galinha pé
duro, é costumeiramente criada nos terreiros das casas, recebe alimentacéo a base
de milho, restos de comida e de detritos que encontra nos ciscados que faz na areia

do quintal.

YGOMES,Virgilio. Arroz de Feijdo e Baido-de-dois. In: Projeto Sapoti, 2013.
Disponivel em: www.projetosapoti.com.br. Acesso em 20 de marco de 2015.
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Receita: Galinha a cabidela (Rocha, 2003, p.104)
Tipo de Producéo: Prato principal

Quadro 10 — Receita de galinha a cabidela

, Quantidade Unidade de
Ingrediente o _
liquida medida
Galinha cortada pelas juntas 01 Unidade
Oleo 03 Colheres de sopa
Cebola picada 01 Unidade
Alho picado 03 Dentes
Pimentao 01 Unidade
Tomate sem pele picado 02 Unidade
Sangue de galinha 100 ml
Sal, colorau, pimenta-do-reino
. Quanto baste
e cominho

Fonte: Rocha, 2003.

Modo de preparo

Corte a galinha pelas juntas e tempere com sal, colorau, pimenta e
cominho. Aqueca o 6leo e doure a cebola e o alho. Acrescente o pimentdo, o tomate
e refogue bem. Coloque o frango temperado e agua suficiente para cozinhar, mas
ndo em excesso. Quando o frango estiver cozido e o molho resumido, misture o

sangue e mexa até ferver. Retire do fogo e sirva.
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Figura 19 - Galinha a Cabidela

Fonte: Receitas de Comida (2014)

Receita: Feijao verde com nata (Rocha, 2003, p.94)
Tipo de Produgédo: Acompanhamento

Quadro 11 — Feijao verde com nata

Ingrediente Quantidade liquida Unidade de medida
Manteiga da terra 03 Colheres de sopa
Cebola picada 01 Unidade
Alho 03 Dentes
Feijao verde 01 kg
Nata 02 Colheres de sopa
Queijo coalho em cubos 200 Gramas
Cheiro-verde Quanto baste

Fonte: Rocha, 2003.

Modo de preparo
Aqueca a manteiga da terra e doure a cebola e o alho. Coloque o feijao
verde e a agua até cobrir levemente o feijao. Adicione uma pitada de sal. Deixe

cozinhar. Ao apagar o fogo, coloque a nata, o queijo e o cheiro-verde. Sirva a seguir.



Figura 20 - Feijao verde com nata

Fonte: Blog Cearastate (2011)

Receita: Cozido cearense (Rocha, 2003, p.100)

AP

Tipo de Producéo: Prato principal

Os cozidos cearenses séo pratos de grande influéncia portuguesa, pela
forma de seu tempero e utilizagdo das verduras. Em algumas regides, costumam ser

servidos com ovos cozidos e acompanhados de pirdo, arroz branco ou baido de

dois.

Quadro 12 — Receita de cozido cearense

) Quantidade Unidade de
Ingrediente o ]
liquida medida

Oleo 05 | Colheres de sopa
Cebola picada 02 Unidade
Pimento 02 Unidade
Tomate picado 03 Unidade
Peito e costela de boi 01 KG
Linguica calabresa em

200 Gramas
rodelas
Batatas inglesas 04 Unidade
Cenoura 02 Unidade




Chuchu 01 Unidade
Jerimum 01 Fatia
Macaxeira 01 Unidade
Maxixe 06 Unidade
Espiga de milho 02 Unidade
Folhas de couve 04 Unidade
Ovos cozidos 03 Unidade

Sal, pimenta-do-reino e

cheiro-verde

Quanto baste

Fonte: Rocha, 2003.

Figura 21 - Cozido cearense

Fonte: Portal Liquigas (2015)

Modo de preparo

Corte as carnes frescas em cubos grandes e tempere com pimenta-do-
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reino e colorau. Em seguida, em uma frigideira, coloque parte do Oleo, frite,

rapidamente, a carne fresca e reserve. Numa panela grande, aqueca o restante do

Oleo e doure as cebolas, os pimentbes e, depois, os tomates. Refogue bem e

cologue as carnes reservadas, acrescentando agua quente o suficiente para cobri-

las. Deixe cozinhar até que a carne esteja levemente macia. Acrescente as linguicas

em rodelas (opcional) e as espigas de milho cortadas em trés pedacos cada uma.
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V& colocando os legumes, comec¢ando pelos mais resistentes ao cozimento: maxixe,
macaxeira, cenoura, chuchu, batata e couve. Se precisar, acrescente agua quente.
Ao servir, passe para uma travessa e coloque ovos cozidos. Separa parte do caldo

para preparar o pirdo.

3.2.3 As especificidades da comida litoranea

Entre as regides geogréficas caracteristicas do Ceara, o litoral é &rea cuja
gastronomia é mais bem identificada, uma vez que é promovida juntamente com
outros atrativos turisticos da regido, como podemos observar em folders de
divulgacdo do estado como destino turistico. Dessa forma, em virtude da notoria
preferéncia dos turistas por esse espaco, o cardapio do litoral € bastante conhecido.

O Ceara, com seus 573 quildbmetros de extensdo, possui Varios
restaurantes por toda orla maritima que ofertam uma grande variedade de peixes e
mariscos, destacando-se tradicionais e inovadoras receitas com produtos locais que
encantam os paladares nacionais e internacionais.

A literatura também ressalta a importancia dessa gastronomia litoranea
cearense. Por exemplo, Barroso (2000) especifica bem a variedade de alimentos
caracteristicos da regido ressaltando as principais receitas tipicas da regido, bem

como a importancia do caju e sua variedade de tipos de receitas:

“Na alimentacéo tradicional da populacdo praiana, domina o pescado
e 0 caju. Os peixes e crustaceos aparecem na forma de varios pratos,
dentre eles a peixada, o peixe frito passado na farinha, o peixe na
agua grande, o peixe a delicia, a lagosta ao natural, os casquinhos de
siri, a sopa de cabeca de peixe, 0 peixe cozido com caju azedo, a
caranguejada, etc. O caju é aproveitado ao natural, ou como: caju
cristalizado, carne de caju, doce de caju em calda e em massa,
mocorord, cajuina, suco de caju, castanha assada, tijolinho de
castanha, batida de caju etc. H4 ainda a fruta do murici, com sua
apreciada cambica” (BARROSO, 2000, p.14).

Em concordancia com o autor citado anteriormente, Bosisio (2002), apud
Martins e Batista (2010, p. 537), também discorre sobre o menu do litoral nordestino
ao mencionar que “o cardapio € marcado pelo uso de peixes, camardes frescos,
feitos com coco, com pirdo, em caldeiradas, peixadas, moqueca, dentre muitos

outros pratos”.
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Fagliari (2005) faz a descricdo da base da gastronomia do litoral
nordestino e uma comparagcdo com o sertdo, bem como o surgimento da “arte da
docaria”:

“No litoral, observa-se um amplo consumo de pratos preparados com frutos
do mar, pela proximidade do mar e a abundancia de ingredientes obtidos
dele. O uso de frutas e verduras é mais amplo no litoral do que no sertdo em
virtude, principalmente, das condi¢des climaticas dessa Ultima regido. O uso
de frutas, unido a existéncia dos engenhos de aclcar, fez surgir nessa regido
do nordeste a “arte” da dogaria, a qual se popularizou consideravelmente por
todo pais”. (FAGLIARI, 2005, p. 122).

Nao diferente dos outros autores, Couto Filho (2004, p. 51) também
aborda a variedade de peixes pertencentes ao cardapio cearense: “...] Dentre os
peixes do nosso litoral se sobressaem: a Agulha, o Tucunaré, o Beijupira, o Cangulo
(porco), a Cavala, a Cioba, o Pargo, a Garopa, e a Arraia, Sanhoa, Biquara,
Carapeba, Lagosta, Arabaiana, Cioba e Bicuda”.

Além da tradicional peixada cearense, Rocha (2003) aponta outras
iguarias bastante conhecidas e apreciadas na gastronomia do litoral cearense: peixe
na telha, peixe a delicia, peixe ao molho de camardo, camardo ao alho e o0leo,
lagosta ao alho e Oleo, lagosta thermidor, moqueca de arraia, caranguejo,
caranguejada, casquinha de caranguejo, atolado de caranguejo, patinha de
caranguejo e ostra.

Nesse universo das mais variadas receitas, ressaltaremos comentéarios e
mencionaremos as receitas dos seguintes pratos: peixada cearense, lagosta ao
thermidor, camaréo ao alho e 6leo e peixe a delicia.

A peixada cearense (Figura 22), em suas mais diferentes formas, € um
dos pratos mais servidos nos restaurantes das beiras de praia. A seguir, a receita do
referido prato conforme Couto Filho (2004, p.68).

Receita: Peixada cearense

Tipo de Producéo: Prato principal/Rendimento: 04 porcdes
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Quadro 13 - Peixada cearense

_ Quantidade Unidade de
Ingrediente o _
liquida medida
Peixe fresco (pargo, cavala ou
02 kg
serra)
Cheiro-verde 01 Parelha
Tomate (sem semente e talo) 01 Unidade
Pimentédo (sem semente e talo) 01 Unidade
Liméo 01 Unidade
Oleo 02 | Colheres de sopa
Repolho cortado em cruz 01 Unidade
Cebolas inteiras 02 Unidades
Batatas inteiras 02 Unidades
Cenouras (partidas ao meio ao .
_ 02 Unidades
comprido)
Chuchus (partidos em cruz ao _
_ 02 Unidades
comprido)
Ovos cozidos inteiros 02 Unidades
Farinha de mandioca 02 Xicaras
Sal, alho e colorau Quanto baste

Fonte: Couto Filho (2004).

Modo de preparo

Limpar, cortar e lavar o peixe do modo convencional. Esfrega-lo com sal,
limdo e alho e deixa-lo em descanso durante uma meia hora, para tomar o0s
temperos. Enxuga-lo em pano limpo e seco e reservar. Refogar os ingredientes de
tempero com Oleo e o colorau. Adicionar o repolho, a cebola, a cenoura, a batata, o
chuchu e os ovos, cada um em seu tempo, para cozinhar. Quando tudo estiver
praticamente cozido, juntar o peixe e, em seguida, agua fervente, o bastante para

cobri-lo. Tampar a panela e esperar que atinja o ponto de cozimento desejado.
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Figura 22 - Peixada cearense

™

Fonte: Portal Guia do sabor — Verdes Mares (2010)

A lagosta termidor (Figura 23) € considerada uma sofisticada iguaria,
servida em pedacos dentro de sua carapaca e fartamente regada com molho

branco. A seguir, a receita do prato, de acordo com Rocha (2003, p.136).

Receita: Lagosta ao thermidor
Tipo de Producéo: Prato principal

Quadro 14 - Lagosta ao thermidor

. Quantidade Unidade de
Ingrediente _ .
liguida medida
Lagosta 01 KG
Azeite 05| Colheres de sopa
Cebola picada 01 Unidade
Alho amassado 02 Dentes
Pimentdo em cubinhos Yo Unidade
Tomates sem sementes _
_ 02 Unidades
picados
Leite de coco 200 ML
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Catchup 02 | Colheres de sopa
Farinha de trigo 03| Colheres de sopa
Creme de leite 05| Colheres de sopa
Parmeséo ralado ou 05 Colheres de sopa
gueijo mussarela ou fatias
Sal, pimenta-do-reino e
Quanto baste

colorau

Fonte: Rocha, 2003.

Modo de preparo

Ferva as lagostas até ficarem macias, retire-as da casca, com cuidado,
para que as cascas nao se danifiguem, e corte a carne em cubos médios. Tempere
a lagosta com sal, pimenta e colorau. Numa panela, aqueca o azeite e doure a
cebola e o alho. Coloque o pimentdo e os tomates e deixe refogar bem. Logo em
seguida, coloque o leite de coco, o catchup e mexa até ferver. Acrescente a carne
de lagosta j4 temperada e cozinhe até amaciar. Se necessario, acrescente um
pouco de agua quente, mas o molho ndo devera ficar abundante. Quando a lagosta
estiver cozida, dissolva a farinha de trigo em um pouco de 4gua e coloque no molho,
mexendo sempre, até ferver. Apague o fogo e acrescente o creme de leite. Agora,
com o creme, coloque a lagosta de volta nas cascas, que devem ter ficado com a
parte superior inteira. Polvilhe queijo ralado e leve ao forno para gratinar. Se preferir,
use um recipiente refratario untado com azeite, arrume os pedacos de lagosta e

cologue o molho, polvilhe o queijo ralado e leve ao forno para gratinar.
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Figura 23 - Lagosta ao thermidor

Fonte: Blog Alquimia da cozinha (2011)

O camardo é um marisco fartamente encontrado no litoral brasileiro. No
Ceara, desenvolvem-se, hoje, criatérios de camardo em cativeiro para exportacao.
Os indios brasileiros preparavam-no de diversas formas: cozido, assado, salgado e

mogueado. A seguir, a receita, de acordo com Rocha (2003, p.132).

Receita: Camardo ao alho e éleo
Tipo de Producéo: Prato principal ou Petisco

Quadro 15 - Camaréo ao alho e 6leo

Ingrediente Quantidade liquida Unidade de medida
Camaréao 01 kg
Azeite 05 Colheres de sopa
Alho picado 05 Dentes

Sal, pimenta-do-reino e
Quanto baste
colorau

Fonte: Rocha, 2003.
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Modo de preparo

Lave o camardo. Se for de sua preferéncia, elimine a cabeca e a casca,
retirando também o intestino com um pequeno corte no dorso — alguns preferem
prepara-los inteiros. Aqueca o azeite e frite rapidamente o camarao, servindo-o a

sequir.

Figura 24 - Camaréao ao alho e 6leo

Fonte: Portal cozinha brasileira (2014)

O peixe a delicia € composto de filé de peixe frito, bananas fritas e molho
branco, fartamente coberto por queijo ralado (Rocha, 2003, p.128).
Receita: Peixe a delicia (figura 25)

Tipo de Producéo: Prato principal

Quadro 16 - Peixe a delicia

Ingrediente Quantidade liquida | Unidade de medida
Filé de peixe 800 Gramas
Azeite 02 Colheres de sopa
Alho amassado 03 Dentes
Farinha de trigo 01 Xicara
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Banana 04 Unidade
Margarina 05 Colheres de sopa
Farinha de trigo 05 Colheres de sopa
Leite quente 01 Litro
Creme de leite 01 Lata
Queijo mussarela fatiado 200
B . Gramas

Ou queijo parmeséao 50
Sal, noz moscada, colorau

] _ Quanto baste
e Oleo para fritura

Fonte: Rocha, 2003.

Modo de preparo

Aqueca bem o 6leo em uma frigideira e frite os filés na farinha de trigo.
Corte as bananas em quatro pedacos, divida cada banana no sentido da largura e
do comprimento e frite-as, passando também pela farinha de trigo. Reserve e, em
uma panela, derreta a margarina e acrescente as 05 colheres de sopa de farinha de
trigo. Despeje delicadamente o leite quente, mexendo vigorosamente, para nao criar
grumos. Tempere com sal e noz moscada. Ao ferver, apague o fogo e acrescente o
creme de leite. Para a montagem, unte um refratdrio com azeite e arrume 0s
pedacos de peixe, em seguida as bananas fritas. Despeje o molho por cima das
bananas e cubra tudo com queijo em fatias ou ralado. Leve ao forno para gratinar.
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Figura 25 - Peixe a delicia

Fonte: Blog cybercook (2015)

O que realizamos, até aqui, foi uma breve contextualizacdo acerca da
gastronomia litoranea, de acordo com alguns tedricos que discorrem sobre o
assunto. Entretanto, a partir da pesquisa de campo realizada, obtivemos uma viséo
mais especifica das receitas ditas do litoral que sdo comercializadas nas barracas de
praia. Esse resultado sera apresentado no proximo item deste trabalho.

Mesmo que seja um estudo realizado em uma area especifica de
Fortaleza, que € a orla da Praia do Futuro, teremos uma ideia geral da gastronomia
ofertada na costa cearense, uma vez que a oferta das iguarias € semelhante nos
restaurantes, barracas e bares de toda a orla, seja na Beira Mar, Praia do Futuro, no

litoral leste ou litoral oeste.
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4 AS BARRACAS DA PRAIA DO FUTURO COMO ESPACO DE LAZER E
POLO GASTRONOMICO

Neste tdpico, sera realizada, primeiramente, uma breve consideracdo
sobre o lazer nas barracas da Praia do Futuro. Em seguida, abordar-se-a um breve
resumo no que diz respeito a oferta gastrondmica, em geral, das barracas de praia,
analisando a sua relacdo com a cultura cearense e verificando se ela é,
essencialmente, uma gastronomia tipica do mar.

O proximo topico trata das preferéncias culinarias nas barracas de praia;
finalmente, um topico que ressalta um estudo sobre a potencialidade da gastronomia
ofertada nas barracas como atrativo turistico-cultural.

A Praia do Futuro destaca-se como um dos mais importantes espacgos de
lazer para os habitantes de Fortaleza, bem como um dos principais atrativos naturais
da cidade para visitantes e turistas. Na Figura 26 observa-se, ao longo da Praia do
Futuro, as barracas, que se destacam como espaco de lazer para os fortalezenses e

turistas.

Figura 26 - Barracas da Praia do Futuro
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Fonte: Foto cedida pela Barraca Crocobeach (2010)
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Na Avenida Zezé Diogo concentram-se as numerosas barracas de praia,
de diferentes portes — pequeno, médio e grande — caracterizadas, de uma forma
geral, pela oferta de gastronomia do mar e infraestrutura de lazer diversificada, como
parques aquaticos, shows de humor, shows de bandas de forrd, reggae, axé e
outros estilos musicais.

Sobre o surgimento das barracas na Praia do Futuro, a Camara Municipal
de Fortaleza (2011, p.09-10), afirma que “as primeiras instalagcdes datam da década
de 1960. Nessa época, as barracas eram em formato de palhocas de madeira e
palha de carnauba. Com a constru¢do da Avenida Zezé Diogo, os estabelecimentos
foram deslocados para mais proximo do mar, segundo a AEPF (Associacdo dos
Empresarios da Praia do Futuro), mediante acordo formal entre Prefeitura, Unido e
barraqueiros”. No entanto, foi da década de 80 que as barracas da Praia do Futuro
se consolidaram como atrativo turistico na cidade, periodo em que Fortaleza ja se
destacava como destino turistico.

Todavia, nosso foco ndo é propriamente a ocupacdo das barracas de
praia, portanto ndo enfatizaremos esse assunto, destacando somente 0 nosso objeto
de estudo, que diz respeito a oferta gastrondmica comercializadas nesses
estabelecimentos.

Nas barracas de praia encontramos uma grande diversidade de iguarias e
variedades de precos que atendem a diferentes publicos. Observa-se desde grandes
complexos de lazer, com uma diversidade de servicos, a pequenas barracas, que
oferecem iguarias de forma simples, porém, original.

A Praia do Futuro esta entre os pontos turisticos mais apreciados pelos
fortalezenses, visitantes e turistas. Essa atratividade deve-se ao fato de essa praia
ser uma das poucas dentro da capital propicias ao banho, além de concentrar um
grande numero de barracas de praia, que oferecem inUmeras opcdes lazer, além de
uma diversidade gastronomica.

Sobre a Praia do Futuro como espaco de lazer na cidade de Fortaleza,
Silva (2006, p.88) discorre que: “[...] As atividades de lazer foram aos poucos se
ampliando até a Praia do Futuro, consolidando-a como nova area de lazer para a
cidade. De esquecida faixa de praia [...], passa a ser o0 alvo central da especulagéo
imobiliaria quando o fluxo de pessoas se intensifica”.

Donegan (2011) especifica duas fases para a valorizagcédo da Praia do

Futuro enquanto espaco de lazer:
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“Partindo da dindmica de formac&o do espacgo da Praia do Futuro e a sua
vocacdo como espaco de lazer para os fortalezenses, duas fases da
ocupacédo da Praia do Futuro serdo tragadas: (I) 1960- 1995, com inicio da
ocupacdo da é&rea até mudancas operadas com a implantacdo de
PRODETUR-NE (na sua fase Il);(ll) 1995 até os dias atuais, apds com o
desenvolvimento das barracas de praia e turismo” (DONEGAN, 2011, p.
72).

A Figura 27 apresenta a Praia do Futuro na década de 1970. Ja se
observa uma pequena frequéncia de banhistas, entretanto, ndo ha uma

infraestrutura tdo notavel quanto a de hoje.

Figura 27 - Praia do Futuro na década de 1970

Fonte: Fortaleza Nobre (2010)

Sobre as barracas de praia, Coriolano e Freire (2010) discutem sua

instalagdo no bairro, bem como realizam uma breve caracterizagéo fisica destas:

“Entre as décadas de 1970 e inicio de 1980, as barracas eram palhocas de
madeira e palha de carnalba, risticas como ainda existem poucas. Serviam
de apoio aos banhistas e ofereciam somente sombra e agua. Porém, com o
decorrer do tempo as barracas a beira-mar, foram transformadas em
empreendimentos urbanos para o lazer, e oferecem uma variedade de
servigos como shows de humor, piscinas para recreagéo de criancas, dentre
outros servicos” (CORIOLANO; FREIRE, 2010, p.03).

O fato é que, a partir de entdo, a Praia do Futuro se tornou cada vez mais
prestigiada, seja por moradores ou visitantes, o que ocasionou uma especulagédo
imobiliaria e valorizacdo do espago enquanto area de lazer.
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A identificagcédo da referida oferta foi realizada por dois meios de pesquisa:
em sites proprios das barracas e através de dados colhidos na pesquisa de campo.

Percebe-se que as barracas de praia tém investido e diversificado cada
vez mais em opc¢Oes de lazer para as criancas. Dessa forma, € possivel que o
cliente permaneca mais no estabelecimento, uma vez que seu filho estd em uma
atividade ludica. Na Figura 28, a seguir, podemos observar um pargue aquatico
bastante equipado de umas das barracas de praia mais conceituadas da Praia do
Futuro.

Figura 28 - Parque aquatico que garante a diversdo das criancas
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Fonte: Chico do Caranguejo (2015)

A partir pesquisa de campo realizada, bem como da andlise de sites
oficiais das barracas, pode-se afirmar que as opc¢des de lazer principais sao piscinas
e playgrounds para criangas e, para adultos, shows com musica ao vivo e shows de
humor.

Além disso, nas barracas com uma grande infraestrutura, podemos
encontrar outras op¢des de lazer, como sauna, massagens terapéuticas (Figura 29),
lan house, salé@o de beleza, sorveteria, bar molhado e servicos de wi-fi.
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Figura 29 - Espaco de massagem — uma opc¢ao de relaxamento para os clientes

Fonte: Chico do Caranguejo (2015)

A Praia do Futuro é conhecida também pela famosa “Quinta do
Caranguejo”, uma das mais expressivas tradigdes locais, quando varias pessoas se
reinem para apreciar essa iguaria, ao som de uma banda, seja de estilo pop rock,
MPB, forré ou outros géneros musicais.

A barraca Chico do Caranguejo € conhecida por transformar a quinta-feira
no dia especial e tradicional para apreciar o caranguejo, habito que se espalhou para
outras barracas e estabelecimentos na capital. O proprietario, Francisco Querino
Lourenco, o Chico do Caranguejo, compra 40 mil caranguejos todo més, da area de
mangue do Delta do Rio Parnaiba, nos estados do Piaui e Maranhdo. Dessa
quantidade ele repassa, todo més, cerca de 20 mil crustaceos a 166 pontos
comerciais da capital cearense, entre bares e restaurantes®.

Dessa forma, podemos dizer que a tradicdo gastronbmica ja é
consolidada em torno da chamada caranguejada, fator que colabora para a
valorizacdo dessa iguaria como um produto tipico local, bem como da cultura

cearense.

20 Disponivel em: http://ideiaweb.org. Acesso em 24 de margo de 2015.



http://ideiaweb.org/

96

4.1 ESTUDO DA OFERTA GASTRONOMICA DAS BARRACAS DA PRAIA DO
FUTURO: ANALISE E RESULTADOS

Abordam-se trés itens, a seguir, que responderdo aos guestionamentos
sobre nosso objeto de estudo. No primeiro tépico, realizaremos um breve resumo no
que diz respeito a oferta gastrondmica, em geral, das barracas de praia, analisando
a sua relacdo com a cultura cearense e verificando se ela € essencialmente uma
gastronomia tipica do mar.

O préximo topico trata das preferéncias culinarias dos clientes nas
barracas de praia e o terceiro topico aborda um estudo sobre a potencialidade da

gastronomia ofertada nas barracas como atrativo turistico-cultural.

4.1.1 A gastronomia nas barracas da Praia do Futuro

O estudo da oferta gastronémica nas barracas da Praia do Futuro por
meio da analise dos cardapios foi realizado considerando as seguintes categorias de
pratos: Entradas/Petiscos, Peixes/ Frutos do mar; Carnes/ Aves; Guarnigoes.

O objetivo deste tdpico € apresentar as iguarias mais frequentes nos
cardapios das barracas da Praia do Futuro, observar se essa oferta é
essencialmente uma culinaria pertencente a zona litoranea e verificar a presenca de
pratos pertinentes a outras zonas geogréficas, isto é, do sertdo ou da serra. Realiza-
se, ainda, um contraponto com a teoria utilizada neste trabalho para caracterizarmos
a culinaria cearense.

Dessa forma, apresentamos no Quadro 17 os pratos mais recorrentes nos

cardapios no que diz respeito a entradas e petiscos.

Quadro 17 — Entradas mais recorrentes nos cardapios das barracas de praia

ENTRADAS MAIS RECORRENTES NOS CARDAPIOS

Arrumadinho Frango a passarinho

Batata frita Isca de peixe

Bolinhas (queijo, carne, peixe, frango, o
_ . Linguica calabresa
carne de sol, mista, camarao e outros)

Caldo de peixe Lula a doré
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Camardo ao alho e dleo Macaxeira frita
Camarao a milanesa Patinha de caranguejo

. Pastéis (camaréo, arraia, queijo,
Caranguejo

frango, carne, carne de sol e outros)

Carne de sol Piaba Frita
Casquinha de caranguejo Ostra natural
Feijao verde Queijo & milanesa ou grelhado
Filé trinchado Tildpia Frita

Fonte: Elaborado pela autora (2015)

Dos itens citados no quadro anterior, dez (10) estdo presentes nos oito
cardapios analisados. S&o eles: Batata frita, bolinhas, caldo de peixe, camardo ao
alho e dleo, caranguejo, frango a passarinho, isca de peixe, macaxeira frita, pastéis
e patinha de caranguejo.

Observa-se, na referida oferta, que algumas entradas ou petiscos néo
possuem nenhuma relacdo com a gastronomia do mar: arrumadinho, batata frita,
carne de sol, feijdo verde, filé trinchado, frango a passarinho, linguica calabresa,
macaxeira frita e queijo. Verifica-se também a presenca de dois peixes que ndo sao
provenientes da zona litordnea, e sim de agua doce: a tilapia e a piaba.

As bolinhas e pastéis, apesar de ndo serem iguarias tipicas da regido
litordnea, de alguma forma, possuem uma aproximagao com a gastronomia do mar,
uma vez que podem ser preparadas com recheios de carne de caranguejo,
camarao, peixe e arraia.

No que diz respeito aos pratos com peixes e frutos do mar, a pesquisa

revelou os itens a seguir, no Quadro 18:

Quadro 18 - Pratos a base de peixes e frutos do mar mais recorrentes nos

cardapios
PRATOS PRINCIPAIS - PEIXES E FRUTOS DO MAR
Arroz de camarao Filé de peixe a delicia
Bobo de camaréao Filé de peixe grelhado
Camaréao no abacaxi Lagosta grelhada
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Peixe inteiro frito Moqueca de arraia

Peixada Posta de cavala

Escondidinho de camaré&o Peixe inteiro frito ao molho de camarédo
Filé de peixe a moda do chef Trio de mariscos

Filé de peixe ao molho de camarao | Tilapia frita

Fonte: Elaborado pela autora (2015)

Vale ressaltar ainda que, entre os itens mencionados no quadro 04, as
iguarias arroz de camardo, peixe inteiro frito, peixada e filé de peixe ao molho de
camardo estao presentes nos cardapios de 100% das barracas pesquisadas.

Entre os peixes mais utilizados na cozinha das barracas estdo os peixes
pargo, principalmente, a cioba, a gailba, a pescada amarela, o ariacg, a cavala e os
provenientes de dgua doce, como a tilapia.

No que diz respeito a oferta de carnes e aves nas barracas de praia,

destacam-se a presenca, principalmente, das iguarias mencionadas no Quadro 19:

Quadro 19 - Pratos a base de carnes e aves mais recorrentes nos cardapios

PRATOS PRINCIPAIS - CARNES E AVES
Carne de sol Filé & parmegiana
Escondidinho de carne de sol Frango grelhado
Filé mignon grelhado Maminha grelhada

Fonte: Elaborado pela autora (2015)

Entre os pratos citados no quadro anterior, a carne de sol é a iguaria que
esta presente em todos os cardapios das barracas analisadas. Vale ressaltar ainda a
presenca de iguarias tipicamente ditas do sertdo e ditas “de sustancia”, como a
panelada, carneiro e lingua ao molho, além da feijoada, que é uma iguaria que
representa bem a gastronomia brasileira.

Pergunta-se, entdo, por que um cliente pode buscar na praia pratos que
nao sdo essencialmente caracteristicos do mar. O visitante pode frequentar o
ambiente ndo somente pelo alimento diferenciado que o local proporciona, no caso,

alimentos provenientes do mar, ou seja, peixes e mariscos. Logo, o banho de mar, a
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maresia, as opg¢oes de lazer que a praia proporciona podem ser outros fatores que
impulsionam o visitante/turista a ir & barraca de praia apreciar outras iguarias
diferentes daguelas normalmente consumidas nesse espaco.

O fato € que pratos a base de carne estdo presentes em quase todos os
estabelecimentos na praia. Entretanto, verifica-se que essas op¢des de pratos foram
incorporadas em virtude de uma demanda especifica, portanto, sdo inseridas no
cardapio para atender o gosto de clientes que ndo sao adeptos de peixes e frutos do
mar.

Sobre as guarni¢des, destacam-se as mencionadas no Quadro 20, sendo
0 arroz branco, o baido, a macaxeira frita, a batata frita, o piréo, o puré de batata e a

farofa os mais recorrentes nos cardapios.

Quadro 20 - Guarni¢des mais recorrentes nos cardapios

GUARNICOES
Arroz branco Legumes
Arroz a grega Ovos cozidos
Arroz de camarao Pacoca
Baido de dois Pirdo de peixe
Batata frita Puré de batatas
Batata sauté Puré de macaxeira
Farofa Salada
Macaxeira frita Vinagrete

Fonte: Elaborado pela autora (2015)

Algumas iguarias que estdo como entrada ou petiscos aparecem também
como pratos principais, como camarao, caranguejo, tilapia e arroz de camaréao.

De uma forma geral, observou-se, por meio da pesquisa, a recorréncia
dos seguintes pratos em termos de gastronomia tipicamente litoranea: peixe frito
(pargo), peixada, caranguejo. Entretanto, ndo podemos generalizar e determinar que
essas iguarias representem nosso estado como todo, uma vez que séo tipicos da
regido litoranea e nossa pesquisa ndo abrangeu as outras regides cearenses, ou

seja, serra e sertao.
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O resultado da pesquisa confirma a percepcédo do autor Bosisio (2002)
que afirma ser o cardapio do litoral nordestino marcado pelo uso de peixes,
camardes frescos, feitos com coco, com pirdo, em caldeiradas, peixadas, moqueca,
entre muitos outros pratos.

N&o diferente do autor, Barroso (2000, p.14) também ressalta que:

“[...] na alimentacdo tradicional da populacédo praiana, domina o pescado.
Os peixes e crustaceos aparecem na forma de varios pratos, entre eles a
peixada, o peixe frito, o peixe a delicia, a lagosta ao natural, os casquinhos
de siri, a sopa de cabeca de peixe, a caranguejada [...]".

Essa afirmacdo legitima e ratifica o resultado da pesquisa realizada.
Alguns autores defendem a existéncia de uma gastronomia tipica do litoral e o do
sertdo, contudo, aborda-se, neste trabalho, como embasamento tedrico, a posicéo
da autora Delmira Rocha (2003), que propde uma divisdo de receitas pertinentes a
trés regides geogréficas distintas: serra, sertao e litoral.

Apesar dos pratos pertinentes a zona costeira prevalecerem nos
cardapios das barracas pesquisadas, 0s pratos preparados a base de carne, que
nao sado tipicos da zona litoranea, possuem um espaco importante nos cardapios
das barracas da Praia do Futuro.

A carne de sol e o baido de dois destacam-se como iguarias presentes
em todos os cardapios das barracas da Praia do Futuro pesquisadas.

Ainda segundo Rocha (2003), a carne de sol pertence a gastronomia
tipica da regido sertaneja, enquanto que o baido de dois é referente a culinéria das
areas serranas.

Dessa forma, teriamos, em um Unico espaco, a possibilidade de
apreciarmos iguarias pertencentes as trés areas geograficas. Contudo, Nnosso
objetivo € identificar se a gastronomia ofertada nas barracas da Praia do Futuro tem
potencial para ser um atrativo turistico-cultural de Fortaleza, o que ja& podemos
confirmar de forma positiva, pois essa culinaria destaca-se como instrumento de
valorizagéo da cultura e identidade local, bem como atrai turistas e visitantes para o
referido espaco.

Assim, podemos ressaltar que a hipotese acerca de a tipologia dessa

oferta ser essencialmente pertencente a costa é verdadeira, pois, mesmo

apresentando elementos ditos oriundos da serra ou do sertdo, os pratos que
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compdem a oferta nos estabelecimentos sao provenientes, em sua maioria, da zona
costeira.

4.1.2 As preferéncias na culinaria das barracas

No que diz respeito aos pratos mais solicitados nas barracas analisadas
da Praia do Futuro, a pesquisa revelou quatro iguarias que se destacam como
preferéncias. Sao elas: o peixe frito, com percentual de 53,85%; o caranguejo, com
30,77%, e, logo apds, temos a peixada e o filé de peixe a delicia, com 7,69% cada.
A seguir, podemos observar o Grafico 3, que retrata essas preferéncias na culinaria
nas barracas da Praia do Futuro.

Gréafico 3 - Preferéncias na culinaria nas barracas da Praia do Futuro

7,69%

B Caranguejo
B Peixe Frito
Peixada

B Filéde Peixe a delicia

PRATOS MAIS SOLICITADOS

Fonte: Elaborado pela autora (2015)

Importante ressaltarmos que o prato com maior percentual de votos
coincide com o mais apontado pelos entrevistados como uma iguaria que
representaria bem a gastronomia do litoral cearense, o peixe frito.

O peixe mais utilizado para a elaboracdo dos pratos nas barracas € o
pargo (Figura 30). Entretanto, no periodo de defeso, que vai da metade de
dezembro até meados de maio, a pesca do referido peixe é proibida, sendo

necessario o uso de peixes similares, que nao prejudicam e nem alteram a
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especificidade dos pratos. Entre os peixes mais utilizados para substituir o pargo
temos a cioba, a guailba e o ariaco.

Figura 30 - Peixe pargo
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Fonte: MF Rural (2014)

O pargo, conhecido vulgarmente como pargo colorado, é uma espécie
demersal da familia Lutjanidae, que, em geral, ocorre em aguas costeiras de mares
tropicais e subtropicais. Espécies da familia podem ser ainda encontradas em
regibes estuarinas e em aguas oceanicas, em profundidades de até 650 metros
(MENEZES &FIGUEIREDO, 1980 apud SOUZA, 2002, p.19) A distribuicdo
geografica do pargo estende-se do sul de Cuba ao nordeste do Brasil, através do
mar do Caribe (AIZAWA, 1983 apud SOUZA, 2002, p.19). No Norte e Nordeste do
Brasil, € capturado na plataforma continental e nos bancos oceanicos (IVO e
HANSON, 1982 apud SOUZA, 2002, p.19).

No que diz respeito as receitas elaboradas com o pargo, temos o “peixe
na telha”. O peixe é feito dentro de uma telha (figura 31), que tem as suas pontas
vedadas, impedindo assim que o molho do peixe derrame. Para vedar essa lateral
das telhas, usa-se uma pasta grossa de farinha de mandioca e agua. No Quadro 21

a receita, de acordo com Rocha (2003, p. 126).

Receita: Peixe natelha

Tipo de Producéo: Prato principal



Quadro 21 — Receita de peixe na telha
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Ingrediente Quantidade liquida | Unidade de medida

Peixe inteiro (pargo ou cioba) Ole%ou?2 kg
Azeite 03 Colheres de sopa
Alho picado 03 Dentes
Ricota 01 Xicara
Castanha de caju 20 a 30 Unidades
Gengibre ralado 01 Colher de café
Vinho branco seco 01 Xicara
Leite de coco 01 Xicara
Requeijao 01 Copo
Sal e colorau Quanto baste

Fonte: Rocha, 2003.

Modo de preparo

Tempere o peixe com azeite, sal e colorau. Reserve. Misture a ricota,

passada por uma peneira, com a metade das castanhas trituradas e o gengibre e,

em seguida, recheie o interior do peixe, costurando a abertura. Arrume 0 peixe na

telha e regue-o com vinho musturado ao leite de coco. Cubra a telha com papel

aluminio e leve ao forno por, aproximadamente, 20 minutos ou até que o peixe

cozinhe ligeiramente. Retire o papel aluminio e espalhe o requeijdo e as castanhas

de caju restantes. Leve ao forno alto por dez minutos, para gratinar.
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Figura 31 - Peixe na telha

Fonte: Tripadvisor (2015)

Um fator diferenciado identificado em alguns dos cardapios pesquisados
foi a presenca de peixes como a tilpia e a piaba, oriundos de agua doce,
encontrados normalmente em agudes, no interior, ou em criadouros.

A tilapia (Figura 32) vem ganhando um notdrio destaque nos cardapios
das barracas da Praia do Futuro. Esse € um peixe com corpo um pouco alto e
comprimido. Possui coloracdo verde-oliva prateada, com sobras verticais negras. A
cor da nadadeira dorsal também é verde-oliva, com uma linha vermelha e branca até
cinza-escuro, com pontos obliquos. Ja a nadadeira caudal é pontuada na porcao
dorsal, vermelha ou amarela na porcdo ventral. Pode atingir 45 cm de comprimento
e 2,5 kg de peso?.

“Texto disponivel em: http://www.cpt.com.br/cursos-criacaodepeixes/artigos/peixes-de-agua-doce-do-
brasil-tilapia-tilapia-rendalli.



http://www.cpt.com.br/cursos-criacaodepeixes/artigos/peixes-de-agua-doce-do-brasil-tilapia-tilapia-rendalli
http://www.cpt.com.br/cursos-criacaodepeixes/artigos/peixes-de-agua-doce-do-brasil-tilapia-tilapia-rendalli
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Figura 32 - Tilapia frita

Fonte: Receita Brasil (2012)

Sobre o caranguejo, Rocha (2003) destaca:

“O nicho natural onde moram os caranguejos é a lama dos mangues. Os
catadores de caranguejo sdo verdadeiros cacadores de toca, onde enfiam
seus bracos para retirar com a méo esse animal. A hora da cata do
caranguejo é na maré vazante: o caranguejo € identificado por um pequeno
buraco, que denuncia a sua morada” (ROCHA, 2003, p.140-1).

E importante ressaltarmos que o caranguejo consumido no Ceara é
proveniente principalmente do Piaui, do Maranh&o e do Rio Grande do Norte, sendo
também uma parte vinda do municipio de Chaval. Todavia, ele é pouco valorizado,
por ser menor.

O fato é que o caranguejo conquistou os paladares de fortalezenses e
turistas que apreciam as tradicionais quintas-feiras do caranguejo nas diversas
barracas da Praia do Futuro, em Fortaleza.

Do caranguejo nasce uma rica culinéria, da qual podemos destacar, como
0s pratos mais conhecidos: as casquinhas, as patinhas de caranguejo, o atolado e o
caranguejo cozido (ROCHA, 2003, p.140).

Ainda conforme a autora, a caranguejada é o cozido do caranguejo inteiro

e, hoje, pode-se dizer que é um sabor arquétipo da cozinha cearense. A seguir, a
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receita da casquinha de caranguejo (Figura 33), bastante apreciada como entrada

nas barracas de praia.

Receita: Casquinha de caranguejo

Tipo de Producgéo: Petisco

Quadro 22 - Receita: Casquinha de caranguejo

Ingrediente Quantidade liquida | Unidade de medida
Carne de caranguejo 500 Gramas
Azeite 03 Colheres de sopa
Alho picado 03 Dentes
Cebola picada 01 Unidade
Piment&o picado 01 Unidade
Tomate sem sementes picado 02 Unidades
Leite de coco 200 ml
Manteiga 03 Colheres de sopa
Farinha de mandioca 01 Xicara

Sal, colorau e pimenta-do-reino

Quanto baste

Fonte: Rocha, 2003.

Figura 33 - Casquinha de caranguejo

Fonte: Receitas Tipicas (2012)
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Modo de preparo

Tempere a carne do caranguejo com pouco sal, além de colorau e
pimenta-do-reino a gosto. Reserve. Numa panela, agueca o azeite e doure as
cebolas e o alho. Acrescente o pimentdo e os tomates e refogue bastante. Coloque
o leite de coco e a carne de caranguejo temperada. Mexa e deixe cozinhar por cinco
a dez minutos. Passe a carne para as casquinhas vazias, muito bem lavadas e
fervidas.

Em outra panelinha, derreta a manteiga e doure a farinha de mandioca.
Espalhe uma camadinha de farofa por cima da carne de caranguejo e enfeite com

um raminho de coentro e uma azeitona.

4.1.3 A potencialidade da gastronomia ofertada nas barracas como atrativo

turistico-cultural

A Praia do Futuro, por si sO, ja se destaca como atrativo turistico de
Fortaleza, seja em virtude de suas aguas propicias ao banho, seja por espaco para
a pratica de esportes ou pelas opcdes de lazer nas diversas barracas de praia
distribuidas ao longo da orla.

Entretanto, é a culindria que merece um tratamento com mais atencao,
visto que esta pode se transformar em um importante atrativo turistico-cultural, como

se observa na definigdo a seguir:

“A culindria € um dos modos pelos quais as identidades assumem
materialidade. A comida tipica ndo € qualquer comida; representa
experiéncias vividas, representa o passado e, ao fazé-lo, o coloca em
relacdo com os que vivenciam o presente” (GIMENES-MINASSE; MORAIS,
2012, p. 05).

Nesse contexto, questionamos se a gastronomia ofertada nas barracas da
Praia do Futuro tem potencial para ser um atrativo turistico-cultural da cidade de
Fortaleza.

A gastronomia ja se destaca como um atrativo em potencial na oferta
turistica no Ceara, entretanto, ainda ndo é caracterizado como produto turistico
efetivo. Para que a gastronomia seja consagrada como atrativo ou produto turistico,
€ necessario que haja uma mobilizacdo para que esse segmento seja inserido no

plano de desenvolvimento turistico da regiao.



108

Nesse contexto, a gastronomia litorAnea na orla maritima da Praia do
Futuro pode ser considerada como um produto turistico em potencial, uma vez que
ainda nao é, isoladamente, considerada como elemento de motivacao principal de
um fluxo turistico.

Na pesquisa realizada nas barracas da Praia do Futuro selecionadas,
constatou-se que a gastronomia ofertada nesses estabelecimentos é
prevalentemente uma culinaria do mar, sendo, portanto, um elemento diferencial
para compor a oferta turistica da capital.

Esse reconhecimento poderia ser feito, por exemplo, por meio da
determinacdo de um polo especifico de oferta de gastronomia do mar, como
acontece em outros locais ja consagrados como corredores gastrondmicos em
Fortaleza, como o bairro Varjota, a Praia de Iracema, a Beira Mar e o Polo
Gastrondmico do Mercado S&o Sebastido.

Todavia, para que isso ocorra, € necessario um planejamento e
organizagdo das esferas publicas e privadas, bem como da comunidade e trade, a
fim de que essa culinaria seja transformada em um produto turistico especifico,
capaz de despertar o0 interesse em turistas e visitantes que buscam novas
experiéncias gastronomicas.

Enquanto atrativo cultural, a gastronomia ofertada nos referidos
estabelecimentos pode ser um instrumento de valorizacdo da cultura local, uma vez
gue revela tracos da cultura cearense pertinentes ao litoral.

E possivel afirmar que a culinaria ofertada nas barracas da Praia do
Futuro revela tracos da identidade local, visto que o litoral destacou-se como palco
de grandes transformacBes na sociedade cearense desde a colonizacdo, pelos
europeus, deixando um forte legado cultural resultado da interagdo com outros
povos, que influenciaram, de forma significativa, a formacdo de uma identidade
cearense.

Sobre identidade, Schulter (2003, p. 33) ressalta que esta é “a expressa
pelas pessoas através da gastronomia, que reflete suas preferéncias e aversoes,
identificacbes e discriminacdes, e, quando imigram, a levam consigo, reforcando seu
sentido de pertencimento ao lugar de origem”.

Um dos questionamentos da pesquisa realizada as barracas de praia foi a
respeito de um prato tipico que representaria bem a gastronomia do litoral do Ceara.

Sobre prato tipico, Gimenes-Minasse (2006) ressalta que é:
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“[...] designa uma iguaria gastrondmica tradicionalmente preparada e
degustada em uma regido, que possui ligacdo com a historia do grupo que a
degusta e integra um panorama cultural que extrapola o prato em si. Esta
iguaria, por reforcar a identidade de uma localidade e de seu povo, se torna
muitas vezes uma espécie de insignia local, fato que ganha importancia
dentro do contexto turistico” (GIMENES-MINASSE, 2006, p. 04).

No Grafico 4, que demonstra um dos resultados da pesquisa com o0s
gerentes e/ou proprietarios, pode-se observar que 50% dos entrevistados apontam o
peixe frito como o prato tipico que representa a gastronomia do mar cearense,
seguido de outros dois pratos, que se destacam com um percentual de 25% cada.

Sao eles: peixada e caranguejo.

Gréfico 4 - Pratos tipicos da gastronomia do mar

| Caranguejo
M Peixe Frito

Peixada

PRATOS TiPICOS

Fonte: Elaborado pela autora (2015)

E importante ressaltarmos que a pesquisa considerou somente os pratos
ofertados nas barracas da Praia do Futuro, portanto, uma gastronomia litoranea.
Nesse contexto, ndo podemos generalizar e considerar que esses pratos
representem a gastronomia do estado. Contudo, por outro lado, ratifica-se que 0s
pratos destacados representam a culinaria maritima cearense.

Diante desse resultado, por que ndo pensarmos na utilizagdo dessa
gastronomia como recurso para a valorizacdo de uma identidade gastrondmica
cearense? Como bem menciona Gimenes-Minasse (2012), “os pratos que compdem
a gastronomia de uma regido sdo associados a sua histéria e aos antepassados da
gente do lugar”.
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Dessa forma, o turista e/ou visitante € convidado a conhecer, por meio da
gastronomia, alguns aspectos culturais e histéricos daquela regido, colaborando

para a valorizacao do territorio e seus produtos locais.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Nota-se que a gastronomia ainda € um atrativo complementar da oferta
turistica de Fortaleza, ndo sendo ainda essencialmente a motivacao principal para
turistas se deslocarem até a cidade.

Todavia, € importante ressaltarmos que a gastronomia tradicional deve
ser valorizada, principalmente sob a perspectiva do turismo cultural, proporcionando
ao turista uma oportunidade de realizar um intercambio cultural por meio dos
costumes, tradicdes e habitos alimentares da comunidade visitada. Além disso, a
gastronomia é um instrumento de atracdo de fluxos turisticos, possibilitando o
desenvolvimento da atividade turistica na localidade.

A gastronomia pode ser um instrumento de grande importancia na difusao
das tradi¢cdes culturais, de forma que os turistas, além de apreciarem as iguarias,
possam entender toda a simbologia e identidade que aquela gastronomia engloba.
Além disso, enquanto atrativo turistico, a gastronomia pode se destacar dentro de
um destino como um fator diferencial em sua oferta turistica.

As barracas da Praia do Futuro ofertam uma gastronomia bem variada e
diversificada, comercializando ndo somente iguarias tipicamente do mar, mas
também pratos considerados, pela autora Delmira Rocha, como tipicamente
pertencentes ao sertdo ou serra cearenses, entre eles o baido de dois e a carne de
sol. Entretanto, ainda assim, os pratos pertencentes a gastronomia litordnea sao os
gue mais se sobressaem nos cardapios das barracas de praia.

Identificou-se, por meio da pesquisa, que o peixe pargo frito € o prato que
melhor representaria a gastronomia do litoral cearense, juntamente com outros dois
pratos: o caranguejo e a peixada.

Apesar de ndo podermos afirmar que os referidos pratos representem, de
forma unanime, a gastronomia cearense, tendo em vista a diversidade de regides do
estado, ressaltamos que, com a comunicacao globalizada e a rede de transportes
mais facilitada, a difusdo da gastronomia em todo territorio cearense se tornou mais
facil.

Dessa forma, € comum encontrarmos, nos cardapios de restaurantes da
serra ou do sertdo, pratos que nao sao tipicos dessas regibes, como o pargo frito ou,

ainda, uma massa. Isso porque os donos dos restaurantes tém maior acesso a
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capital para compra de insumos diferenciados e possibilitam uma oferta
gastrondmica mais variada, além dos pratos tradicionais comercializados.

Entende-se, entdo, que essa gastronomia ofertada nas barracas da Praia
do Futuro atua como um complemento da oferta turistica local, mas, se devidamente
planejada e organizada, podera se transformar em produto turistico efetivo,
fortalecendo esse nicho de mercado, além de promovendo a valorizagcdo e a
promocdo da cultura cearense, talvez por meio da formatacdo de roteiros e/ou
eventos gastronémicos.

Espera-se que este trabalho seja fonte de pesquisa em termos de
culinéria cearense e colabore com informagfes acerca da gastronomia do mar —
visto que essa temética vem ganhando cada vez mais espaco no mundo académico
— com o intuito de construir uma identidade gastronémica do Ceard que promova

Nnossos produtos e valorize a cultura local.
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