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1. INTRODUCAO

A Gastronomia desperta cada vez mais, maior interesse na sociedade e no
meio académico. Questdes ligadas a culinaria atraem estudiosos de diversos
perfis, como historiadores, turismélogos, sociélogos e antropélogos, e até mesmo
interessados e curiosos, que procuram qualificar suas praticas cotidianas e
festivas. No que se refere, de maneira mais direcionada, as relagbes da
Gastronomia com o Turismo, varias questbes vem sendo levantadas e
analisadas, para que, juntos, ambos se tornem mais relevantes como atragdo na
captacédo de turistas e de crescimento e geracao de empregos, aléem de fomento
econdmico para cidades e regides. Segundo Schliter (2003), a Gastronomia vem
assumindo, cada vez mais, maior importancia como produto para fomento do
turismo cultural. As motivacdes principais, neste segmento, encontram-se na
busca pelo prazer, em especial do tido como ‘genuino’, através da associagao
entre alimentacao e viagem.

Mina Holland (2015) comenta que as refeicbes ocupam um lugar especial
nas lembrancas de suas viagens. Com o tempo, a lembranca do que ela viu nos
lugares que visitou tornam-se nebulosas, mas a rememoracdo dos pratos que
experimentou, continuam bem vivas em suas memorias. A relacdo de
cumplicidade entre Gastronomia e viagem parece ser bem visivel, ja que
precisamos estar constantemente nos alimentando, e mesmo, que a comida néo
seja o principal motivo de uma viagem, ela acaba sendo relevante a cada refeicao
gue se precise fazer. Alguém que viaje para a Bahia, ndo querera experimentar o
tradicional Acarajé? Visitar o Rio Grande do Sul e ndo vivenciar o ritual de um
churrasco de chao?

A busca pelo turista através da oferta culinaria local, acaba se repetindo
em inameros outros lugares do Brasil, que tenham a Gastronomia como atrativo
turistico. S&o iguarias regionais que representam muito mais do que um simples
ingrediente ou preparacao, pois associam-se as identidades, habitos, costumes,
tradicdes, cultura local, transmitidas as pessoas através dos pratos preparados
pelas maos habilidosas de seus cozinheiros e cozinheiras.

E senso comum que os alimentos s&o indispensaveis para a manutencao
da vida e que se necessita deles para repor as energias diarias. Nos estudos
académicos, busca-se retirar muito mais das praticas alimentares, do que apenas
a questao nutricional. Desde que as instituicdes do patriménio, como a UNESCO
e, no Brasil, o instituto do Patriménio Histdrico e Artistico Nacional (IPHAN)
introduziram o conceito de patrimbnio imaterial, a relacdo Turismo / Cultura /
Gastronomia ganhou maior proximidade e relevancia. A producdo de alimentos,
sua disponibilidade e os habitos alimentares locais, expressam culturalmente as
condicles sociais alimentares de uma regido. Nessa condi¢do, a0 mesmo tempo
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gue expressam identidades, realimentam e renovam caracteristicas pessoais e
coletivas, tipicas de cada sociedade, que precisam ser rememoradas.

2. METODOLOGIA

Na presente pesquisa, qualitativa e exploratéria, através de pesquisa
bibliografica e entrevista, pretende-se destacar a importancia do charque na e
para a cidade de Pelotas, no Rio Grande do Sul, sendo decisivo no processo de
desenvolvimento local, e deixando um legado urbano associado a -cultura,
patrimonio e urbanismo, hoje apropriado pelo turismo, especialmente pelo
segmento ‘Turismo Cultural’. Entretanto, ndo ha uma presenca marcante, na
oferta associada ao turismo gastronémico.

O desenvolvimento da presente pesquisa, assim, parte do pressuposto:
Se O charque teve importante papel na fundagédo e desenvolvimento do hoje
municipio de Pelotas, entdo, por que, aparentemente, ndo se configura nas
ofertas do turismo gastrondmico local. Com essa discusséo, pretende-se resgatar
historicamente a presenca do charque na regido e discutir seu potencial culinario
para utilizacdo na cozinha regional. Considera-se que se trata de um ingrediente
com uma carga de memoria e importancia historico-cultural e, nesta condicao,
com algumas praticas culinarias consagradas em pratos regionais tradicionais, e
forte apelo culinario para utilizagcdo na cozinha contemporanea.
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Como objetivo geral € proposto reconstituir a importancia historica do
charque e da industria saladeiril para Pelotas, avaliando como 0 mesmo
relaciona-se com o atual turismo gastrondmico da cidade.

Sao objetivos especificos:

- Discutir teoricamente, a importancia da contribuicdo e presenca da
Gastronomia no Turismo.

- Destacar a importancia histérica do Charque e seus derivados na formacéo
socioecondémica e cultural de Pelotas e regiéo.

- Destacar o potencial de uso culinério da iguaria na cozinha regional,
tradicional e contemporanea, da cidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Historicamente, o Charque e seus derivados apresentam grande
contribuicdo para formacdo socioecondémica e cultural de Pelotas e regido, sendo
a industria saladeiril o principal agente dessa formacdo, pdés chegada dos
colonizadores europeus ao hoje Estado do Rio Grande do Sul. Destacam-se fatos
gue foram determinantes para 0 surgimento da primeira charqueada e,
posteriormente, da vila que deu origem a cidade. Considera-se a importancia
econdmica da industria do Charque no desenvolvimento da regido, bem como a
sua influéncia direta no atual acervo turistico e cultural da cidade.

Considerando a questdo proposta e 0s objetivos, a pesquisa no seu
primeiro momento, realizou a pesquisa bibliografica, fundamentada em
pesquisadores que tem se dedicado ao tema. Inicialmente, acreditava-se que
seria um pouco mais facil, a tarefa de encontrar material que abordasse a relacao
proposta. Pela relevancia atual, da Gastronomia, vista nos meios de
comunicacéo, pelo potencial de desenvolvimento regional que um turismo, bem
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trabalhado, pode proporcionar a uma regido e por tanto que os gestores locais se
preocupam com o desenvolvimento econdmico, o bindmio Turismo e
Gastronomia vem a ser uma ferramenta essencial nesse quesito.

Considerando uma melhor compreensdo da Gastronomia como
expressao cultural de uma regido, a pesquisa fundamentou-se em autores como
Massimo Montanari, Roberto DaMatta, Maria Eunice Maciel, Henrique Carneiro,
Regina Schliter, Maria Henriqueta Sperandio Gimenez, Ana Maria De Paris
Possamai e Rosana Peccini. Esses autores defendem que questbes ligadas a
gastronomia sdo de fundamental importancia para entendermos hébitos e
costumes locais estdo presentes na cultura de cada uma das inimeras regides
mundiais. Portanto, questdes ligadas a gastronomia precisam continuar sendo
fonte de estudos mais aprofundados a fim de que se possa resgatar e registrar a
nossa historia, visto que habitos alimentares alteram-se e podem vir a perder-se
com o tempo.

4. CONCLUSOES (PROVISORIAS)

Ao analisar a possivel presenca-auséncia do charque na oferta turistica
gastrondémica de Pelotas e considerar seu potencial de uso culinario como iguaria
da cozinha regional, tradicional e contemporanea, no local, € possivel supor,
através de pesquisa de campo para identificacdo dos servicos associados ao
turismo gastrondmico no roteiro turistico ‘Centro Historico’, em Pelota-RS, que o
charque, como elemento histérico de fundamental importancia no processo de
desenvolvimento da regido e posterior fundacdo da cidade, ja teria muito a
contribuir como mais um atrativo a cultura culinaria regional. Agregando-se a isso,
a heranca cultural e seu possivel apelo culinario, pode-se imaginar os frutos que
podem vir a ser colhidos através de um esfor¢co conjunto entre seus gestores,
cozinheiros e cidadaos para a insercdo definitiva do produto na culinaria local, e
com isso, contribuindo para o desenvolvimento do turismo gastrondmico na
cidade.
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