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1. INTRODUCAO

A Gastronomia desenvolveu-se para a satisfacdo de pessoas que buscam
experiéncias alimentares diferenciadas, pois, segundo FAGLIARI (2005) apud
RODRIGUES et al (2017), foi a mudanca no significado da alimentacdo, de
simples necessidade de comer para prazer, que levou ao aparecimento de termos
como ‘gastronomia’ e ‘culinaria’ e, consequentemente, do Turismo Gastrondémico.

Na atualidade, a gastronomia tradicional ou tipica é uma das motivadoras de
deslocamentos e pode ser compreendida como a juncdo dos saberes e sabores
gue fazem ou fizeram parte dos habitos alimentares de uma localidade, dentro de
um processo historico-cultural de construgéo da mesma. (MULLER, 2011).

Sabe-se que o0s servicos de hospitalidade como a alimentacdo e
hospedagem estdo, desde os primordios, intrinsecamente ligados ao
desenvolvimento do Turismo e que os habitos alimentares que revelam aspectos
culturais de um povo, tornaram-se, sobretudo nas ultimas décadas, atrativos que
incitam o deslocamento das pessoas em busca de experiéncias Unicas e
auténticas.

Neste escopo, 0 presente trabalho aborda a trajetoéria inicial da investigacéo
realizada no ambito do Projeto de Pesquisa ‘Especificidades Gastrondmicas da
Costa Doce’, em desenvolvimento no Laboratorio de Turismo do Curso de
Bacharelado em Turismo da UFPEL, coordenado pela professora Andyara Lima
Barbosa.

A principal preocupacdo do projeto é reunir as informacbes sobre as
especificidades desta regido e constituir roteiros gastrondmicos, enquanto
possibilidade potencial motivadora de fluxos de lazer néo turistico e turistico na
modalidade Turismo Gastronémico (BARBOSA, 2016), apoiando assim o0
fortalecimento e preservacdo das culturas locais e contribuindo para o
desenvolvimento do Turismo na regido.

Para tanto, entende-se por especificidades um diferencial que podera estar
no produto em si (alimento, bebida, tempero, etc.), na forma de producdo primaria
e secundaria, na culinaria, em bares e restaurantes em funcdo da fama do
proprietario, no renome do chef, na tematizacdo do local, em espetaculos
oferecidos e na histéria do prédio que aloca o empreendimento, entre outros,
sendo essas caracteristicas motivadoras potenciais do fluxo de pessoas.

2. METODOLOGIA

Utilizou-se a revisdo bibliografica em publicacbes sobre turismo
gastronémico e gastronomia, levantamentos em fontes secundarias eletronicas e
documentais buscando-se subsidios para a confeccdo de um instrumento de
pesquisa capaz de abarcar as especificidades gastronémicas da Costa Doce, de
maneira a localizar, identificar e caraterizar as atividades de producéo, preparo e
consumo de alimentos bebidas e outros.
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Na sequéncia, sera aplicada uma pesquisa survey que, para BABBIE (1999),
esta associada a dois tipos de instrumentos de coleta de dados: entrevista
estruturada que pode ser face a face ou por telefone e, questionario auto-
aplicavel, enviado pela internet ou presencial coletivo. Nesta pesquisa,
entendemos o survey como coleta de informagBes com um numero relativo de
pessoas que detém informacgOes sobre o assunto em questdo. No caso, serao
entrevistados, dirigentes e /ou pessoas ligadas a instituicbes de atuacao na area
de oferta de servicos de alimentos e bebidas, como por exemplo, a Associacao
Brasileira de Bares e Restaurantes - regional Costa Doce, €, na area de producao
primaria e secundaria, entidades como a EMATER, EMBRAPA, Secretarias
Municipais ligadas ao Turismo e Agricultura.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Até o momento, apresentamos como resultado primeiro, um instrumento de
pesquisa denominado ‘folha de verificagdo’ - conforme a figura constante ao final
deste resumo, que sera utilizada para determinar as especificidades dos servicos
de alimentos e bebidas (bares e restaurantes indicados para participar da
pesquisa via survey) quanto a potencialidade de integrar um roteiro
gastronémico.

No seguimento dos trabalhos, pretende-se criar uma ficha para reunir todos
os dados, capaz de inventariar 0s empreendimentos voltados a producao
primaria e secundaria indicados via survey como possuidores de especificidades
na regido da Costa Doce Sul. Cada local identificado nas folhas de verificacédo
tera um dossié detalhando as suas especificidades através de entrevistas, fotos e
documentos pertinentes.

4. CONCLUSOES

As consequéncias pretendidas sdo que, apos a identificacdo dos
empreendimentos produtores primarios, secundarios e prestadores de servi¢os de
alimentos e bebidas inseridos nos municipios e que apresentem alguma
especificidade, se configurando como possivel atrativo, se possa organizar
roteiros gastrondmicos, contribuindo com a diversificacdo da oferta turistica da
regido e seu desenvolvimento, reafirmando a vocacao gastronémica local.
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FIGURA: Folha de Verificagao
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Fonte: Autora, a partir de BARBOSA (2016) e do Portal da Educacgéo (s.d.)



