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AULA 1

O SERVICO DE ALIMENTOS & BEBIDAS NO CONTEXTO TURISTICO

META

Apresentar uma breve histéria da alimentacdo e a evolucdo dos servi¢cos de
alimentacdo e sua importancia no turismo inserida na segmentacéo

turistica.
OBJETIVOS
Espera-se que ao final da aula vocé seja capaz de:
1. Caracterizar a alimentacdo como um ato social;

2. relacionar a alimentacdo com o turismo;

3. visualizar a alimentag&o nos segmentos turisticos.



INTRODUCAO

A alimentacéo e o turismo sdo dois elementos que caminham lado a
lado. O alimento é um dos elementos essenciais da experiéncia turistica,
podendo tanto satisfazer as necessidades biolégicas quanto ser visto como
um atrativo pelos turistas.

A histéria da humanidade tem estreita relacdo com a historia da
alimentacdo, a qual € marcada pela troca de alimentos pela migracdo de
plantas e de animais de um local para outro, dentre outros aspectos. Assim,
ao longo do tempo, o papel da alimentacdo na vida dos homens foi se
alterando e, concomitantemente, se ampliando. A comida passou a ter seu
significado ligado a elementos como opuléncia, religiosidade, festejos e
outros. O ato de alimentar-se passou a ter uma conotacdo de prazer e
satisfacdo. A confluéncia desses dois fatores € que interessa para o estudo
das relagcbes entre alimentacao e turismo.

A mudanca do significado simbdlico da alimentacdo, de simples
necessidade para prazer, que levou ao aparecimento de termos como
“gastronomia” e “culinaria. Para compreender o surgimento destes, €&
necessario conhecer a diferenca entre seus termos percussores: “fome” e
“apetite”. “Fome” pode ser definida como ”[...] a caréncia biolégica de
alimento que se manifesta em ciclos regulares”. “Apetite”, por sua vez, “[...]
é fundamentalmente um estado mental, uma sensacéo que tem muito mais
de psicolégico do que de fisioldgico”.

N&o had como afirmar o momento exato em que essa diferenciagao
passou a ocorrer. Entretanto, em meados do seculo XIX, ja era feita uma
distincao clara e, pode-se dizer, moderna, entre fome e apetite.

Com o intuito de possibilitar aos alunos uma melhor compreenséo da

diferenca existente da dupla funcdo da alimentacdo e sua insercdo nos



segmentos, conheceremos a origem, a histéria e a evolucdo da
alimentacdo, alguns tipos de servicos de alimentacdo e a relacdo da

alimentacdo com o turismo dentro dos diversos segmentos.

UMA BREVE HISTORIA DA ALIMENTACAO

Cascudo (2004) cita que nenhuma atividade sera tdo permanente na
histéria da humanidade como a alimentacdo e que a sociologia da
alimentacao decorre do proprio fundamento do ato social. O autor cita a arte
pré-histérica por ser a responsavel pelos registros da comensalidade da
época onde aparece a caca, a pesca e o ato de se alimentar em grupo. O
autor ainda afirma que o alimento representa o povo que 0 consome, e que
o alimento denota a maneira de viver, o temperamento, e principalmente o
ato de nutricdo numa “cerimbnia indispensavel de convivio humano”. O
autor ainda compara a humanidade a bufalos e colibris, que séo incapazes
de lembrar uma festa popular com toda a tradicdo, ou seja, uma das
grandes diferencas entre 0 homem e 0s outros animais € 0 momento da
refeicdo, onde o homem imagina o que vai comer antes mesmo de fazé-lo e
com quem ir4 fazé-lo. JA& os animais comem apenas para suprir uma
necessidade, enquanto o homem “se desarma” ao sentar-se a mesa.

Segundo Flandrin e Montanari (1998) a partir do inicio do terceiro
milénio na Suméria ou no mais tardar, no segundo milénio, em outras
regidbes da Mesopotamia e da Siria, inidmeros textos comprovam a
existéncia de banquetes em ritos precisos. Embora eles descrevam
principalmente os banquetes dos deuses ou dos principes, referem-se
também as festas das pessoas comuns. Comer e beber juntos ja servia
para fortalecer a amizade entre os iguais, para reforcar as relagdes entre o

senhor e vassalos, seus tributarios, seus servidores e, até, os servidores de



seus servidores. Da mesma forma, em nivel social mais baixo, 0s
mercadores selavam seus acordos comerciais na taberna, diante de uma
“panela”.

Ainda segundo Flandrin e Montanari, surgem nessa €poca, as
refeicbes servidas diariamente nos templos, nos periodos da manhéa e da
noite, sendo o momento da noite o periodo mais adequado para 0s
banquetes. Carnes variadas, condimentos e bebidas fermentadas séo
ingredientes comuns para banquetes e festas em diversos povos. Ha
também o sal partilhado durante as refeicbes que é simbolo de relacdes de
amizade; o azeite sempre presente, nao para temperar 0s pratos, mas para
dar brilho aos cabelos dos convivas, sendo muitas vezes perfumados, e por
isso, mais apreciados. Com carater menos festivo, mas também presentes
em banquetes e festas, tem-se o0s peixes, frutas, legumes, massas
guarnecidas com frutas ou preparada com mel, bolos, pées de cevada e até
cereais em estado bruto ou como farinhas.

N&o sabemos se o consumo de bebidas alcodlicas - as cervejas, o
vinho, bebidas a base de tadmaras fermentadas ou outras — que tinha
posicdo de destaque nas festas e nos banquetes precedeu o inicio da
agricultura e da criagcao de animais. Mas a arqueologia prova que existia
cerveja no Ird no sexto milénio a.C.; por outro lado, ndo podemos descartar
a possibilidade de festas e banquetes sem consumo de bebidas alcodlicas.

Pode-se perceber que as representacfes simbdlicas quanto ao
comer, quanto a comensalidade e os aspectos sociais do entorno a mesa

desde cedo se aproximam e se permeiam nos contextos religiosos.



Figura 1. Festa em Roma: os banquetes e as orgias

Fonte: http://quiadoestudante.abril.com.br/estudar/historia/festa-roma-banquetes-
orgias-435495.shtml

Flandrin e Montanari (1998) cita que, se realmente, como acreditavam
0S mesopotamicos, a sociedade divina reproduziu algumas caracteristicas
da sociedade humana, é, sem duvida, nas descricdes dos banquetes em
que as divindades participam que este paralelo pode ser mais bem
estabelecido. Com efeito, tanto o espirito,quanto a forma dessas reunides
ilustra, de maneira clara, a funcdo deste tipo de festejo na Suméria, na
Babilbnia ou na Assiria. Véarios textos literarios forneciam-nos detalhes
reveladores em relacdo a isso. Muitas vezes a assembleia dos grandes
deuses, em gque sao tomadas decisdes importantes, acontece durante um
banquete. O banquete aparece como uma das principais marcas da
solidariedade que une esse grupo, a0 mesmo tempo em que ilustra as

delicias da vida divina, segundo a concepc¢édo humana.
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Ainda de acordo com Flandrin e Montanari (1998), durante milhdes de
anos, as frutas, folhas ou grdos parecem ter fornecido ao homem pré-
historico o essencial das calorias que necessitava. Foi a partir da era
paleolitica inferior, principalmente na Europa, que a caca e o consumo de
carne tiveram um aumento significativo.

SO nos tempos antigos, as elites tinham uma comida farta e variada.
As tumbas do Egito, a partir do 4° milénio a.C., mostram os alimentos
consumidos pelos farads: massas, carnes, peixes, laticinios, frutas,
legumes, cereais, condimentos, especiarias, mel e bebidas.

Para os egipcios, a saude e a longevidade dependiam dos prazeres
da mesa. A inapeténcia era considerada sinal de doenca. Eram grandes
conhecedores dos segredos da farmacopéia e das propriedades das ervas
medicinais, e ja relacionavam a alimentacdo com a cura de moléstias,
estabelecendo uma ligagcdo muito proxima entre gastronomia e medicina.
Os costumes alimentares e sua influéncia segundo Flandrin e Montanari
(1998):

Dentre todos os aspectos que definem a cultura alimentar do que
denominamos “mundo classico”, um dos mais significativos é a vontade de
apresentar como o dominio da civilizacdo, como na zona privilegiada e
protegida, em oposicdo ao universo desconhecido da barbarie. O regime
alimentar tem um papel essencial nesse processo de definicdo de um
modelo de vida civilizado (modelo ja por si ligado profundamente a nocéo de
cidade); e pode-se dizer que ele funda sua propria “diferenca” no que diz
respeito ao néo-civilizado e ao néo-citadino em trés valores decisivos: a) a
comensalidade; b) os tipos de alimentos consumidos; c) a cozinha e a
dietética. No sistema de valores elaborado pelo mundo grego-romano, o
primeiro elemento que distingue o homem civilizado das feras e dos

barbaros (que estdo eles proprios ainda proximos do estado animal) é a



comensalidade. O homem civilizado come nao somente (e menos) por
fome, para satisfazer uma necessidade elementar para o corpo, mas
também (e, sobretudo) para transformar essa ocasido em um momento de
sociabilidade, em um ato carregado de forte contetdo social e de grande
poder de comunicacao.

Os médicos da Antiguidade (séculos V a X d. C.), em geral,
conheciam os efeitos preventivos e terapéuticos da alimentacdo. Textos de
Hipocrates, célebre médico da Grécia antiga, revelam alguns produtos
alimenticios consumidos pelos gregos e também a associacdo entre
alimentos e o combate a doencas. Sao citados o cultivo de cevada, trigo,
favas, grao-de-bico, lentilhas, gergelim; a criagcdo de bovinos, suinos, ovinos
e de cades (para consumo); a caca de javalis, lebres, raposas e aves; a
pesca de peixes e moluscos; destaca-se o consumo de queijos, frutas secas
e frescas, hortalicas como alho, cebola e agrido e condimentos como poejo,
manjericdo e tomilho. A principal bebida era o vinho. A alimentagéo na
Roma antiga era bastante parecida com a alimentacdo na Grécia
(FLANDRIN e MONTANARI, 1998).

Na Roma antiga, o leite de vaca era incluido nos sacrificios funebres
e nas oferendas aos deuses. Tratava-se de um alimento proibido aos
budistas e considerado um produto do paraiso para os muculmanos.
Gregos e romanos incluiam tal bebida as estérias de suas figuras
mitoldgicas. O leite das burras animava criangas doentes e os tuberculosos,
crenca mantida nos sertdes do nosso pais. O sertanejo vivia no meio das
vacas, mas ndo bebia o leite a ndo ser o da cabra (FLANDRIN e
MONTANARI, 1998).

O modelo alimentar grego baseado em pé&o, vinho e azeite, na
realidade, € levado como um simbolo de vida simples e de pobreza digna,

feita de trabalho duro e satisfacao singela. Nos textos gregos essa imagem



se apresenta como oposi¢cao ao luxo decadente do povo persa e prestam-se
a um propaosito ideoldgico-politico. Estas mesmas imagens se encontrardo
na literatura latina da época imperial exprimindo a nostalgia dos “bons e
velhos tempos”, em que os costumes ndo eram corrompidos para satisfazer
uma gula perversa. Flandrin e Montanari (1998) avaliam bem esse modelo:
N&do nos deixemos iludir: ndo ha humildade por tras desses louvores a
civilizagcado agricola e ao “simples” trabalho de terra por tras dessa mitologia
da qual sao intérpretes tanto gregos, como latinos; elas exprimem, antes, o
orgulho de pertencer a civilizacdo e uma forte reivindicacdo da primazia
cultural que, historicamente, lhe cabe. Lembremo-nos das extraordinarias
potencialidades imperialistas dos juramentos que 0S jovens atenienses
faziam ao chegar a idade adulta no santuario de Agraule para assegurar
sua fidelidade a patria, como conta Plutarco. Mas que patria? Segundo o0s
termos desse juramento € onde “crescem o trigo, a vinha e a oliveira”. O
que significa que, em qualquer lugar em que houver um grego, essas
plantas e arvores serdo cultivadas, o que, de fato, aconteceu, como
sabemos. Mas experimentemos resolver a equacéo em sentido inverso: em
gualquer lugar que plante a vinha, o trigo e as oliveiras, 0s gregos terao
introduzido sua civilizacido e expandido sua “patria”.

Em contraposicdo as questdes apresentadas, o consumo da carne €
sempre problematico. Pois o consumo da carne esta arraigado as praticas
de sacrificios, exprimindo, assim grande forgca simbolica (FLANDRIN e
MONTANARI, 1998).

No que se refere a comensalidade romana, Flandrin e Montanari
(1998), afirmam:

A documentacao disponivel privilegia duplamente os alimentos e a
comensalidade das elites, valorizando mais a pratica do banquete,

excepcional até para estas, do que para as praticas cotidianas. Antes de



mais nada, é preciso romper com grande tradicdo que associa 0s banquetes
de forma quase sistematica, imagens de “grande bazdfia” onde o numero e
a qualidade (ou a raridade) dos pratos estariam associados as maneiras
grosseiras a mesa. Os contemporaneos valorizavam, sobretudo, o carater
de refeicbes tomadas em comum. Prova disso € a definicdo do convivium
dada por Cicero: “tomar lugar a mesa entre amigos, o que eles tém uma
vida em comum”. A referéncia a convivialidade estendia-se a palavra latina
gue designa o jantar — a cena, para qual os autores antigos haviam criado
uma etimologia, ligando o grego koinon , que significa “em comum”. A
férmula ambigua: “Luculo janta com luculo”- era, portanto, surpreendente
para uma sociedade que nao concebia a alimentagdo como um prazer
solitario. O jantar era antes de mais nada, a ocasido para estas conversas a
mesa(...). De resto, a realizacdo desse encontro caracteriza 0 acesso a
convivialidade, ainda que a comida seja frugal. A refeicdo da qual as
mulheres, as vezes, participam, “acontece”; ela € uma forma essencial da
sociabilidade das elites.

Os orientais ndo admitem a possibilidade de comer na mesma sala
com um inimigo e servem-se em siléncio. O mesmo acontecia com 0s
indigenas. Hoje, o indigena conversa enquanto come por influéncia do
homem branco. Nos antigos banquetes ingleses, conversava-se depois do
brinde ao Rei. Nas refeicdes do velho sertdo brasileiro, rezava-se antes e
depois de comer (FLANDRIN e MONTANARI, 1998).

Para Cascudo (2004), “em momentos rituais ou cerimoniais o
alimento € um elemento fixador psicolégico no plano emocional e comer
certos pratos é ligar-se ao local ou a quem o preparou”. Ha, na obra, uma
evidente tentativa de construcdo das especificidades regionais, a partir de

fontes historicas e etnograficas, dentro de um quadro sociolégico, cujo



objetivo maior € de caracterizar a alimentacdo no Brasil colonial a partir dos
alimentos nativos.

Os habitos e praticas alimentares de grupos sociais, praticas estas
distantes ou recentes que podem vir a constituirem-se em tradicdes
culinérias, fazem, muitas vezes, com que o individuo se considere inserido
num contexto sociocultural que Ihe outorga uma identidade, reafirmada pela
memoria gustativa (MONTEBELLO e COLLACO, 2007).

Resumindo alimentar-se n&o significa um ato para suprir apenas
necessidades fisioldégicas, mas sim, carrega consigo toda a cultura de um
povo, fato este que fica claro quando se estuda as contribuicbes dos povos
formadores do povo brasileiro, como os indios, 0s portugueses e 0s

africanos.

ATIVIDADE 1 — atende ao obijetivo 1.

FIGURA 2. Alimentag&o no periodo paleolitico.



Pesquise em uma fonte confiavel, de acordo com a sinalizacdo da Figura 1
e escreva em no maximo 10 linhas, como iniciou o processo de consumo de

alimentos cozidos pelo homem. Nao esqueca de citar a fonte.

RESPOSTA COMENTADA:

Em sua resposta o aluno devera posicionar-se livremente em relacdo a

questdo proposta no exercicio.
FIM DA RESPOSTA COMENTADA
ORIGEM, HISTORIA E EVOLUCAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO
Os servigos de alimentacdo originaram-se na Gra-Bretanha no inicio

da 22 Guerra Mundial, quando, medidas do governo Britanico, decidiu pelo

racionamento dos alimentos, devido a escassez dos mesmos.



Para que a producao existente e reduzida atendesse a demanda de
consumo da época, as cantinas e restaurantes de hotéis e os snak’s
existentes, foram induzidos pelo governo a produzir alimentos para toda a
populacdo, de maneira que todos o0s civis tivessem pelo menos uma
refeicdo quente por dia e, a partir dai, surgiram cantinas de restaurantes de
todas as classes e de varios tipos, incentivados, inclusive, financeiramente

pelo governo.

VERBETE:

Snak’s: E um estabelecimento onde se servem refeicdes simples e rapidas.

Fonte: http://www.infopedia.pt/lingua-portuguesa/Snacks

FIM DO VERBETE

Entre 1940 e 1943, as fabricas e outras instituicdes, reclamaram da
instalacdo e do incentivo dados a tais cantinas e reivindicaram também
estes beneficios.

A partir dai, gradualmente, foi se estendendo este beneficio a maioria
das companhias e organizactes com mais de 250 empregados.

Para se ter uma idéia do crescimento deste setor da época, na Gra-
Bretanha, antes da Guerra existiam aproximadamente 1.000 cantinas e ao
final da guerra, este numero chegou a 25.000 unidades implantadas.

Os beneficios provenientes deste servico e a necessidade do
crescimento na formacao educacional, em 1944 a secao 49 da Lei de

Educacéo, obrigou os centros educativos a fornecer alimentagcéo a todos os


http://www.infopedia.pt/lingua-portuguesa/Snacks

alunos deste estabelecimento e concedeu meios e beneficios a estas
escolas também para implantacéo dos servicos de alimentacéao.

Os restaurantes foram um dos servicos de alimentacdo que mais se
destacaram. Os restaurantes surgiram em meados da Revolugao Francesa,
guando os cozinheiros da burguesia, foram demitidos, e nédo tendo do que
viver comegaram a montar pequenos restaurantes individuais ou ligados a
hospedarias.

Na realidade moderna, novos e diferentes tipos de restaurantes séo
criados e implantados tornando-se redes e difundindo-se pelo mundo. Isso
se da em relacdo as necessidades modernas de agilidade, praticidade e,
em alguns casos, levando-se em consideracdo a necessidade de rapidez
cada vez maior em funcao de uma globalizac&do perversa e desumana que
obriga o homem a modificar seus habitos alimentares deixando de lado,
inclusive, a necessidade de bem se alimentar.

Em meados do século XX, com o aparecimento do turismo em grande
escala e da globalizacdo da economia, surgem novas necessidades,
motivacOes e desejos gastrondmicos, satisfeitos através de novos tipos de
restaurantes.

Em vista disso, além dos restaurantes denominados classicos,

surgiram outras formas de se fornecer comida e bebida ao publico.

TIPOS DE SERVICOS DE ALIMENTACAO

Os servicos de alimentacdo sdo compreendidos como tipo de
estabelecimento que oferecem alimentos e bebidas aos consumidores
independente de pagamento ou néo.

Os tipos de servigos de alimentac&o sdo: comercial e institucional.



e Comercial: atividades com fins lucrativos como restaurantes de
hotéis, restaurantes de um modo geral e os fast-foods.

e Institucional: atividades sem fins lucrativos como restaurantes
de industrias, de hospitais, de escolas, de quartéis e de asilos

publicos.

VERBETE:

Candido; Viera de Viera (2003, P. 264) citam que um fast-food é um
estabelecimento destinado a restauracdo alimentar que se caracteriza pela
aceleracéo e rapidez no atendimento a clientes sem perder a qualidade e o
sabor. O cardapio & restrito e se destina a grande volume de vendas e ao
atendimento a grande numero de pessoas com pouca mao-de-obra, pois 0s
pratos sao preparados com antecedéncia e conservados em congelamento
ou refrigeracéo. O prato para consumo no local € oferecido aos clientes que,
nem sempre, dispdem de mesas e cadeiras, mas de balcées onde comem

de pé.

FIM DO VERBETE
A RELACAO DA ALIMENTACAO COM O TURISMO

A alimentacdo sempre teve um papel fundamental na vida e na
evolucdo humana. O inicio das civilizagbes esta intimamente relacionado

com a procura dos alimentos, com o0s rituais e 0os costumes de seu cultivo e

preparacdo, e com o prazer de comer.


http://www.infopedia.pt/lingua-portuguesa/Snacks

A histéria da humanidade tem estreita relagdo com a histéria da
alimentacao, a qual € marcada pela troca de alimentos e pela migracdo de
plantas e de animais de um local para outro do globo entre outros aspectos.
Assim ao longo do tempo, o papel da alimentagdo na vida dos homens foi
se alterando e, concomitantemente, se ampliando.

Nos primordios da civilizagcdo, alimentar-se consistia apenas em
satisfazer uma necessidade biolégica. Em seguida a comida passou a ter
seu significado ligado a elementos como: opuléncia (grande riqueza)
religiosidade, festejos e outros. Alimentos especificos eram consumidos em
determinados rituais religiosos ou por classes sociais diferenciadas, como
forma de oferenda, no primeiro caso, e de status social, no segundo caso.

Por fim o ato de alimentar-se passou a ter uma conotacao de prazer e
satisfac&o. E a confluéncia desses fatores que interessa para o estudo das
relacdes entre alimentacao e turismo.

N&o existe uma data que precise o0 momento da mudanca do
significado simbolico pela qual a alimentacdo passou, onde deixou de ser
uma simples necessidade humana para adquirir outras conotacfes. Tais
alteracbes podem ser verificadas por meios de passagens histéricas e
costumes dos povos, de maneira indireta. Como exemplo, os grandes
banquetes promovidos pela alta sociedade grega mostraram como a
alimentacao se associa nesse momento a diversao e ao prazer do povo.

Foi a mudanca no significado simbdlico da alimentagdo de simples
necessidade para prazer, que levou ao aparecimento de termos como
“‘gastronomia” e “culinaria”. Para compreender o surgimento destes, €
necessario conhecer a diferenca entre seus termos percussores: “fome” e
“apetite”. “FOME” pode ser definida como “[...] a caréncia biologica de

alimento que se manifesta em ciclos regulares”. “APETITE”, por sua vez,



“[...] € fundamentalmente um estado mental, uma sensagdo que tem muito
mais de psicolégico do que de fisiolégico”.

N&o had como afirmar o momento exato em que essa diferenciacao
passou a ocorrer. Entretanto, em meados do século XIX, ja era feita uma
distincdo clara e, pode-se dizer, moderna, entre fome e apetite. E
importante ter em mente que sé a partir do momento em que essa distingao
ficou clara é que foi possivel avancar nas definicbes, até alcancar a da
gastronomia.

A gastronomia e a culinaria passaram a existir justamente gracas a
existéncia de um apetite que leva as pessoas a se alimentarem por outro
motivo que nao especialmente a fome.

A palavra gastronomia advém de vocabulos gregos: “gaster” significa
“ventre, estbmago”, “nome” significa “lei” e “-ia” é o sufixo que transforma a
palavra em substantivo. Essa palavra pode ser traduzida como “estudo das
leis do estbmago”. Por volta de 1623, século XIV, surgiu a versao francesa
do vocabulo, “gastronomie”, mostrando uma evolucdo do conceito original
grego para “preceitos de comer e beber bem, além de arte de preparar os
alimentos para deles obter o maximo de satisfagédo e prazer”.

No final da década de 1840, surgiu uma definicho mais ampla, que
considerava a gastronomia “[...] conhecimento racional de tudo o que diz
respeito ao homem quando se alimenta”.

Considera-se gastronomia o0 termo mais amplo, englobando a
culinéria. Entretanto, ndo se deve esquecer que a palavra alimentacdo €
ainda mais ampla, englobando também o comer por necessidade fisioldgica.

Para melhor compreensdo da diferenca entre gastronomia e

alimentacao, é necessario entender os habitos alimentares da sociedade.

O que séo habitos alimentares?



E um conjunto de regras e maneiras que orientam um individuo ou um
grupo na preparacdo e no consumo de alimentos comuns, definidos pela
cultura da sociedade na qual estéo inseridos.

Os héabitos alimentares estdo diretamente relacionados as

caracteristicas psicograficas de cada regido ou pais (FRANCO, 2001).
VERBETE:

Caracteristicas psicogréaficas: As variacfes psicograficas se referem ao

individuo e seus aspectos tais como seu estilo de vida, personalidade,

motivos de compra, conhecimento e utilizacdo do produto, devido aos

individuos dentro do mesmo grupo exibirem tracos amplamente diferentes.

Fonte: http://www.portaldomarketing.com.br/Artigos/Planodemarketing.htm

FIM DO VERBETE

A SEGMENTACAO DO TURISMO E A ALIMENTACAO

Os segmentos do turismo estéo relacionados ao motivo de viagem e
tém por base atrativos que os compdem, tais como lazer, comércio, religido,
entre outros.

Segundo Beni (1998), o motivo da viagem € o principal meio
disponivel para segmentar o mercado. Outros autores trabalham essa
motivacao de forma abrangente. De acordo com Youell (2002), os diferentes
motivos de viagem culminam na seguinte categorizacao: turismo de lazer,

turismo de negocios e turismo de visita. Onde o turismo de lazer é o tipo


http://www.portaldomarketing.com.br/Artigos/Planodemarketing.htm

mais comum, podendo ser subdividido em: férias, saude e boa forma fisica,
esporte, religido, instrucao e cultura.

Beni (1998) classifica esses segmentos em: turismo de descanso ou
férias; de negocios e compras; desportivo; ecoldgico; rural; de aventura;
religiosos; cultural; cientifico; gastrondmico; estudantil; de congressos,
convengdes, encontros e similares; familiar e de amigos; de saude ou
meédico-terapéutico.

Cada estudioso possui sua propria tipologia, ndo havendo consenso
sobre a mais adequada classificacao.

Na segmentacao turistica € usual a classificacdo em trés tipos de
turismo: turismo de lazer, de negdcios e de visitas. Diversos segmentos se
desenvolvem a partir dessa classificacdo, no entanto, o turismo de lazer
praticamente encontra-se inserido em quase todos 0s outros segmentos.

A alimentacdo é, inegavelmente, um elemento do patriménio cultural
dos povos. Afirmacédo esta que vem adquirindo forca com a importancia

atribuida atualmente aos bens culturais intangiveis.

VERBETE:

Bens culturais intangiveis: (ou patriménio cultural imaterial) é uma
concepcao de patrimonio cultural que abrange as expressoes culturais e as
tradicbes que um grupo de individuos preserva em respeito da sua
ancestralidade, para as geracdes futuras. S&o exemplos de patrimonio
imaterial: os saberes, os modos de fazer, as formas de expressao,
celebracbes, as festas e dancas populares, lendas, muasicas, costumes e

outras tradicdes.

Fonte: http://pt.wikipedia.org/wiki/Patrim%C3%B4nio cultural imaterial



http://pt.wikipedia.org/wiki/Patrim%C3%B4nio_cultural
http://pt.wikipedia.org/wiki/Cultura
http://pt.wikipedia.org/wiki/Tradi%C3%A7%C3%A3o
http://pt.wikipedia.org/wiki/Povo
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ancestral
http://pt.wikipedia.org/wiki/Saber
http://pt.wikipedia.org/wiki/Express%C3%A3o
http://pt.wikipedia.org/wiki/Celebra%C3%A7%C3%A3o
http://pt.wikipedia.org/wiki/Festa
http://pt.wikipedia.org/wiki/Dan%C3%A7a
http://pt.wikipedia.org/wiki/Lenda
http://pt.wikipedia.org/wiki/M%C3%BAsica
http://pt.wikipedia.org/wiki/Costume
http://pt.wikipedia.org/wiki/Patrim%C3%B4nio_cultural_imaterial

FIM DO VERBETE

E importante notar que a alimentacdo pode ter diversas formas de
utilizacdo. Transcendendo o0s demais recursos de uso turistico. Isso
acontece porque esse elemento esta obrigatoriamente inserido em todos 0s
segmentos do turismo, assim como em todos o0s destinos turisticos,
justamente por atender a uma necessidade basica do visitante e por fazer
parte do cotidiano das comunidades receptoras.

Os elementos gastrondmicos passiveis de utilizacdo turistica sao
diversos, os quais podem ser tanto privados (refeitérios nos centros urbanos
e cozinhas no campo), como publicos (restaurantes, cafés, bares, etc.)
(SCHLUTER, 2003). Esses devem ser analisados levando em consideragdo
nao apenas seu papel usual como oferta técnica, mas também todo
potencial que possuem para se constituirem em oferta diferencial
complementar ou principal. Como oferta complementar, insere-se um
atrativo turistico a mais, tais como tradicbes e expressdes culturais
regionais que podem ser traduzidas na culinaria local, diferente da oferta

principal, que caracteriza como atrativo central.

VERBETE:

Oferta técnica: pode-se entender como uma oferta que deve atender

as necessidades fisioldgicas do seu organismo, como a fome.

FIM DO VERBETE

Os elementos gastrondmicos, na maioria dos casos, atingem carater

complementar, jA que existe dificuldade de congregar elementos



suficientemente coesos e numerosos para constituir a oferta principal de
uma localidade turistica. Enquanto oferta complementar esses atrativos tem
publico-alvo bastante amplo, como oferta principal lida com um grupo

bastante restrito e seleto de visitantes.

ATIVIDADE 2 - atende aos objetivos 2 e 3.

Escreva sucintamente sob a 6tica de um observador, como vocé vé o turista
gue visita sua regidao de acordo com o segmento de maior demanda, o

objetivo das visitas aos servicos de alimentacao.




RESPOSTA COMENTADA:

Em sua resposta o aluno devera posicionar-se livremente em relacdo a

guestao proposta no exercicio.

FIM DA RESPOSTA COMENTADA:

Conclusao

A alimentacéo esteve e estara sempre presente na vida social do ser
humano. A histéria nos conta como através de um acidente todo processo
de consumo do alimento mudou. Com a evolucao da alimentacao, esta, hoje
no ramo do turismo e da hotelaria passou a ser compreendida como
gastronomia. A gastronomia néo é simplesmente o ato de se alimentar. E ao
contrario, um ritual de interacdo entre os homens. O sentar-se a mesa ou
em qualquer outro equipamento de alimentacao inclui um procedimento
quase religioso: € o comungar junto ao préximo. Parte integrante de todas
as culturas, ndo ha como isola-lo dos movimentos espaciais que os homens
realizam. Se o turismo € sair do seu mundo para entrar no mundo do outro,
um dos caminhos mais prazerosos € o da gastronomia. O homem civilizado
come nado somente por fome, ou para satisfazer uma necessidade
elementar do corpo, mas, também para transformar essa ocasiao em um
momento de sociabilidade, em um ato carregado de forte contetudo social e
de grande poder de comunicacao.

Alimentar-se néo significa um ato para suprir apenas as necessidades
fisiol6gicas de um corpo, mas sim, carrega consigo toda a cultura de um
povo. Em todos 0os segmentos turisticos a alimentacdo se faz presente, nos

mais diferentes elementos gastrondmicos. Estes elementos sao



diversificados e sdo constituidos de acordo com o poder de

desenvolvimento politico, social e cultural de cada regiao.

Atividade Final

Atende aos objetivos 1,2e 3

Com base nos pequenos textos a seguir, reportando a tudo que ja estudou

até o momento, construa sua opinido escrevendo se a afirmacdo dos

autores abaixo condiz com a sua opinido anterior ao conteudo estudado.

1) As especialidades culinarias locais [...] delimitam espacos culturais e

2)

sociais, independentemente de limites geograficos, como sinais
distintivos de suas representacbes e diversidade. Mapas
gastronémicos podem ser delineados a partir da culinaria regional
mediante suas especialidades. E nesse contexto que o turismo se
torna pratica fundamental na divulgacdo e valorizacdo das cozinhas
locais (LIMA, 1999 apud FAGLIARI, 2005).

Fagliari (2005 p. 9) cita que a importancia da alimentacdo durante as
viagens pode ser tamanha a ponto de ter papel fundamental na
tomada de decisdo de algumas pessoas (Polacek, 1986 apud Fagliari,
2005), menciona que:
[...] a escolha de atragcdes naturais e equipamentos de
recreagdo nos destinos turisticos é parcialmente influenciada
(algumas vezes intencionalmente e algumas

inconscientemente) pela satisfacdo com a alimentacéo.




Resposta comentada
Para que tenhamos compreensao da importancia da alimentacdo para o
turista, devemos conhecer os segmentos onde esta inserida, para saber

identificar seu significado e valorizar contextualizando com a regido e com a



cultura local. Os habitos alimentares determinam a identidade de cada

regiao ou pais.

Resumo

A alimentacdo sempre teve papel fundamental na vida e na evolucéo
humana. A historia da humanidade tem estreita relacdo com a historia da
alimentacao, a qual € marcada pela troca de alimentos e pela migracdo de
plantas e de animais de um local para outro do globo. Ao longo do tempo, o
papel da alimentacdo na vida dos homens foi se alterando e,
concomitantemente, se ampliando.

A alimentagcdo nédo reflete somente a satisfagdo de uma necessidade
fisiol6gica, idéntica em todos os homens, mas também reflete a diversidade
de culturas e tudo aquilo que contribui para modelar a identidade de cada
povo: ela depende de suas técnicas de producdo, de suas estruturas
sociais, de suas representacdes dietéticas e religiosas e das receitas que
delas resultam, de sua visdo do mundo e do conjunto de tradicdes
construidas lentamente no decorrer dos séculos. As relacdes entre esses
aspectos da cultura e da maneira de se alimentar sempre existiram, desde a
conquista do fogo a chegada do McDonald's.

O caldeirao cultural da cozinha brasileira inclui um patrimoénio gastronémico

formado pelas herancas indigena, portuguesa, negra e imigrante.

O alimento € um dos elementos essenciais da experiéncia turistica,
podendo tanto satisfazer necessidades biologicas, quanto ser visto como
um atrativo pelos turistas. Pesquisas mostram que os viajantes despendem
cerca de um quarto de seu gasto total com o consumo desses elementos.
Além disso, o0s elementos gastronbmicos apresentam potencial de
atratividade para os visitantes, existindo, inclusive, atrativos de cunho

gastronémico bem desenvolvidos em todo o mundo.



O desenvolvimento de tais atrativos gera muitos beneficios — econémicos,
sociais e culturais, tanto para orgdos publicos gestores quanto para

iniciativa privada e comunidades receptoras.

Informacé&o sobre a proxima aula

Na préxima aula, trataremos da configuracdo das ofertas e dos
elementos gastrondmicos no contexto turistico. Tema de relevancia, pois

contextualiza o uso de elementos gastronémicos pelo turismo.
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