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RESUMO

A preservacdo da memodria, através da identidade, da hospitalidade e da
representacdo é importante na valorizacdo de individuo ou grupos, reforcando assim
sua cultura. Portanto, esse trabalho visa compreender o acolhimento e a
representacédo da gastronomia afro-religiosa e sua valorizacdo enquanto patriménio,
abordando a questdo da cultura, identificando uma relacdo de diadlogo entre a
alimentacdo, religido e negritude enquanto afirmacdo identitaria. Trata-se
metodologicamente, de uma investigacao qualitativa que serve como modelo tedrico
para outros trabalhos académicos que tratem do assunto, contribuindo para
esclarecer os conceitos como a gastronomia de origem africana Concluiu-se que o
trabalho foi significativo, aprofundando os vinculos entre gastronomia afro-religiosa e
identidade cultural, identificando quais os pratos podem ser considerados como bens
culturais afros, visando reconhecer e explorar referéncia de meméria gastronémica
afro maranhense.

Palavras-Chave: Hospitalidade, Gastronomia, Valorizac&o, Identidade Cultural



ABSTRACT

The preservation of memory, through identity, hospitality and representation is
important in valuing individuals or groups, thus reinforcing their culture. Therefore,
this work aims to understand the reception and representation of Afro-religious
gastronomy and its valuation as a heritage, addressing the issue of culture,
identifying a relationship of dialogue between food, religion and blackness as an
identity statement. Methodologically, this is a qualitative investigation that serves as a
theoretical model for other academic works dealing with the subject, contributing to
clarify concepts such as gastronomy of African origin. religious and cultural identity,
identifying which dishes can be considered as Afro cultural goods, aiming to
recognize and explore a reference of Afro-Maranhense gastronomic memory

KeyWords: Hospitality, Gastronomy, Appreciation, Cultural Identity
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1 INTRODUCAO
A gastronomia afro-brasileira revela sua importancia por ser carregada de
ritos, mensagem e por reproduzir inconscientemente tracos de valores étnicos e
religiosos e por exercer papel de grande relevancia na cultura alimentar brasileira
desconstruindo a mistificacao e preconceitos existentes.
Dai a importancia de entender que as cozinhas locais, regionais, nacionais
e até mesmo internacionais sao produtos de miscigenacao cultural e étnica e fazem
com que a culinaria revele vestigios dessas trocas culturais.
O desenvolvimento de um trabalho que enfoca na influéncia desse tipo de
gastronomia no Brasil, € de suma importancia uma vez que:
O Brasil abriga a segunda maior populacdo negra fora do continente
africano. Nenhum pais n&o-africano concentra em seu territdério a
guantidade de negras e negros que o Brasil, em sua diversidade étnica, tem

o privilégio de abrigar. Levando em consideracdo de paises africanos, s6 a
Nigéria supera o Brasil. (MORAES et al, 2015).

Comer bem é um atrativo bem antigo para o homem, desde o nascimento
das primeiras civilizagbes e com o tempo tornou-se um componente importante para
a cultura dos povos antigos, como 0s egipcios, gregos e romanos dentre outros.

Com relacéo a afirmacéo acima, pode-se compreender a alimentacdo como
um conceito cultural, da mesma forma que se compreende que a lingua, o costume
e as festas sao tradicOes culturais de uma determinada sociedade, ressaltando a
construcdo de uma expressao de uma identidade cultural de determinada regiéo.
Portanto, é importante compreender o alimento como conceito de socializacéo
cultural, por ser carregado da meméria de uma determinada cultura.

Nesse sentido a busca de raizes culturais através do prazer gastrondmico é
uma das motivagcbes que levam ao deslocamento para determinadas regides, a
gastronomia ajuda a resgatar antigas tradicfes que estao desaparecendo devido o
aceleramento do processo de globalizacdo, que afeta muitas vezes a cozinha
tradicional de certa comunidade. Para que isso ndo se perca, a preservacao da
memoria, através da identidade, é importante na valorizacdo de individuo ou grupos,
reforcando assim sua cultura.
O processo de influéncia africana na dieta do brasileiro destaca-se por dois
aspectos. O primeiro diz respeito ao modo de preparar e temperar os alimentos. O
segundo, a introducéao de ingredientes de origem africana na culinaria brasileira, a

exemplo do azeite de dendé dentre outros. Neste aspecto, os habitos alimentares
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se traduzem na forma de selecdo, preparo e ingestdo de alimentos, que muitas
vezes constituem a imagem da sociedade, tendo como consequiéncia uma intima
relacdo entre a alimentacéo e a cultura de uma sociedade.

Desta maneira, a cozinha afro € bem marcante e ideoldgica dentro de um
sistema religioso, onde ajuda a criar e preservar a gastronomia afro que hoje se
encontra atualmente espalhada em todo pais, independente da condi¢do étnica,
porém sem o reconhecimento.

Portanto este trabalho visa compreender de que forma a gastronomia afro-
brasileira est4 sendo representada e valorizada, abordando os aspectos religiosos,
cultural e identitario dentro dos restaurantes contemporaneos ludovicenses, através
dos pratos servidos como patrimonio cultural, bem como descrever a importancia do
fator humano na prética da hospitalidade e o respeito a diversidade.

Mediante ao que foi exposto desenvolveu-se como metodologia deste
trabalho, a pesquisa bibliografica e a pesquisa de campo, primeiro a pesquisa
bibliografica que norteia todo o trabalho, em seguida a pesquisa de campo em dois
restaurantes, Dedo de Moca e Belle Plage-PraiaBella Hotel onde foi feita entrevista
com perguntas qualitativas. Vale ressaltar, que tal metodologia foi importante para
nortear e contribuir na resolugcéo dos objetivos deste trabalho.

Dessa forma, para melhor elucidacdo do trabalho, divide-se 0 mesmo em
cinco sec¢des, sendo a primeira a introducdo, onde se expde 0s objetivos e alguns
pontos da metodologia a fim de facilitar o tema a ser discutido.

Na segunda secéo, relata-se sobre gastronomia e identidade cultural, para um
melhor entendimento sobre a gastronomia como um elemento cultural, que vai além
do simples ato de se alimentar, bem como dos conceitos sobre o que é gastronomia
e a caracterizacao da gastronomia afro-brasileira.

Na terceira secao, discorre-se sobre o0s restaurantes, historico e
caracterizacao, onde se relata sobre o conceito e tipologias de restaurantes e sobre
0s restaurantes em Sao Luis-MA.

Na quarta sec¢do, expbe a metodologia e as principais caracteristicas da
pesquisa de campo realizada. Por fim, apresenta-se a conclusdo que faz uma
avaliacao dos resultados obtidos na pesquisa de campo.

Além disso, ressalta-se que este trabalho serve como modelo teérico para
outros trabalhos académicos que tratem do assunto contribuindo para esclarecer os

conceitos e compreensdo da valorizagdo afro na gastronomia local.
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2 GASTRONOMIA E IDENTIDADE CULTURAL

A gastronomia pode ser considerada um elemento cultural. Cada cultura tem
um codigo de habitos alimentares diferentes, que privilegia alguns alimentos
estimulando a sua utilizacdo e, em alguns casos, os proibe. A subjetividade propria
dos alimentos e das praticas alimentares contribui para uma diferenciacdo social.
Esta diferenciacdo deriva de vérios fatores, provenientes de razdes de carater
geografico, ambiental, econbmico e historico, que caracterizam cada cultura. Através
da alimentacéo cada grupo social distingue-se dos demais, reconhece-se e por isso
€ reconhecido, a partir de cada especificidade, tanto em relacdo ao uso de
ingredientes especificos quanto aos hébitos alimentares.

Neste contexto a alimentacdo é considerada como uma pratica que vai além
do simples ato de se alimentar, e de construcdo de uma identidade especifica,
propria de cada grupo social. A este respeito Maciel (2005), segundo Da Matta
define que:

A comida ndo simplesmente como uma substéncia alimentar, mas como um
estilo de comer. A forma de comer define ndo s6 o que € ingerido, mas
também quem ingere. O individuo, de fato, por meio das repeticdes diarias,
as quais estid ligado desde o nascimento, afirma a sua identidade e
pertence a um contexto social e cultural.

Baseado na afirmacdo acima conclui-se que a comida ndo é definida
simplesmente pelo ato de comer em si, pois define ndo somente o que se € ingerido,
mas também leva em consideracdo aspectos soécios - culturais, tradicdes,
antepassados, geracfes de quem ingere e representam o homem dentro da
sociedade, pois o alimento sempre foi uma necessidade basica do ser humano. O
homem precisa dele para sobreviver, mas mostra também, através de sua
alimentacéo, muito dos seus costumes e da sua cultura

Os habitos alimentares de cada individuo sdo aprendidos muito cedo,
geralmente através dos adultos pertencentes ao mesmo contexto familiar e social. O
que se aprende em relacdo aos alimentos ndo € sendo o0 resultado de tracos
culturais que sao estruturados ao longo do tempo e da histéria. Por este motivo a
gastronomia esta diretamente ligada a cultura de um povo, pois quando fala-se em
saborear um prato, leva-se muito além que simplesmente saciar a fome , e a
imersdo na cultura alimentar de determinado local muitas vezes leva as pessoas a

viajarem sem mesmo terem saido do seu pais.
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De acordo com o livro Gastronomia no Brasil e no Mundo, a autora Dolores
Freixa afirma que a Gastronomia é um inventario patrimonial t&o importante
culturalmente quanto os museus, as festas, as dancas e os templos religiosos.
(FREIXA; CHAVES, 2009, p. 19). Ela possibilita a integracdo e principalmente a
identidade entre os povos. Segundo o livro, fala-se realmente de gastronomia
quando a andlise da alimentacdo é feita a partir de tradigcbes sociais, religiosas e
econdmicas.

A identidade de um povo se da, principalmente, por sua lingua e por sua
cultura alimentar. Um conjunto de préaticas alimentares determinadas ao longo do
tempo por uma sociedade passa a identifica-la e muitas vezes, quando enraiza, se
torna patrimonio cultural. O ato da alimentacdo, mais do que bioldgico, envolve as
formas e tecnologias de cultivo, manejo e a coleta do alimento, a escolha, seu
armazenamento e formas de preparo e de apresentacdo, constituindo um processo
social e cultural.

Ao se falar em gastronomia afro-brasileira remete-se ao aspecto cultural,
enguanto valorizacdo identitaria e a comida tipica de uma regido representam uma
tradicdo que ndo necessariamente faz parte do cotidiano do povo, o importante é
gue ela desperta um sentimento de apropriacdo, que faz com que a comida vista a
‘roupagem” de seu pais de origem. (REINHARDT, 2007).

A antropologia, como disciplina voltada para o estudo do homem e de seus
habitos, tem mostrado grande interesse na analise da alimentacdo e da comida
dentro da sociedade, bem como nos significados associados a elas. De fato, é
verdade, que o conjunto de todas as praticas relacionadas com a alimentacao esta
profundamente ligado a identidade de cada pessoa.

O trabalho da antropdéloga Richards mencionado por Amon e Maldavsky,
(2007) que aborda a temética da alimentagcdo, comeca a ter certa importancia no
estudo do homem e, por outro lado, que os estudos alimentares comecam a levar
em conta 0s aspetos sociais da comida. De acordo com sua teoria, tanto a comida
em si, bem como o préprio ato de comer, € delineados como a fonte, a estrutura e a
organizacao das relagdes sociais.

Outra importante contribuicdo vem dos estudos de Lévi-Strauss apontado
por Meglio, (2012) que, ao analisar e comparar 0s habitos alimentares da cultura

ocidental com os de outras culturas distantes, vai em busca dum ponto comum entre
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eles, com base na conviccdo de que, através da cozinha, é possivel entender os
elementos constitutivos duma cultura.

Os mecanismos relacionados com a alimentacdo, tais como o modo de
compartilhar a refeicdo e a metodologia utilizada na preparacdo da comida, séo, de
fato, aspectos relevantes uma vez que, por meio destes, € possivel entender as
estruturas mentais tipicas duma sociedade com base no pensamento de Lévi-

Strauss (1908-2009) da seguinte maneira:

Quadro 1- O pensamento de Lévi-Strauss baseado em trés conceitos fundamentais:
Cru, cozido e putrido.

Cru Representa a dimenséo natural, a
condicdo inicial do alimento;

E a transformacao cultural da mesma;
Cozido

Consiste na transformacéo sem a
Pratido intervencdo humana.

Fonte: Meglio, 2012.

A partir desta perspectiva, como afirma Lévi-Strauss, “[...] 0 eixo que une o
cru e cozido é caracteristica da cultura.” (Meglio, 2012, p. 23). A teoria do
antropologo francés €, sem duavida, um trabalho precioso para os estudos sobre
alimentacdo. De fato, aponta que cozinhar € uma forma universal de atividade
humana, assim como a linguagem (AMON; MALDAVSKY, 2007)

Comida, gastronomia e alimentacdo sdo simbolos de identidade cultural e
meios de comunicacdo. Antes de delinear qualquer analise especifica sobre o valor
identitario inerente a gastronomia, considera-se necessario, fazer uma breve
introducao sobre o significado de identidade, a fim de tornar mais compreensiveis as
questdes abordadas a seguir.

Lucio Meglio, em seu livro Sociologia da comida e da alimenta¢do (MEGLIO,
2012), refere uma dupla interpretacdo do conceito de identidade. De acordo com
estudos sociolégicos, bem como para as ciéncias sociais em geral, a identidade é

delineada como:
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Quadro 2 — Dupla interpretacdo do conceito de identidade

Aquela que se refere ao modo pelo qual cada
Individual individuo constréi e representa a si mesmo,
como parte de determinados grupos sociais,
como profisséo, classe social, etnia, nacao;

Aquela que vem do modo como as normas de
cada um desses grupos permitem ao
Social individuo se mover, atuar, pensar, colocar-se
e relacionar-se com o0 grupo em si e, junto
com isso, também em relacdo aos grupos
externos, que sdo concebidos como
"diferentes".

Fonte: Meglio, 2012

E bom destacar, no entanto, que a identidade n&o é imune do contexto. E,
pelo contrario, condicionada por si mesmo, bem como por outros fatores, como, por
exemplo, o papel que o individuo adquire, ou gostaria de adquirir, dentro da
sociedade a qual pertence.

Se a identidade social decorre de valores e normas compartilhadas por mais
individuos pertencentes a mesma sociedade, a alimentacdo pode, certamente, ser
interpretada como um importantissimo simbolo de identidade. E inegavel, de fato,
que a alimentacdo é um ato proprio de todas as pessoas, compatrtilhado por todas as
culturas, e parte fundamental da vida de cada individuo. A gastronomia pode ser
vista como veiculo de significados e promotora de identidade, e o comer podem ser
entendido como um ato indispensavel de que o homem faz uso, ndo apenas para
uma necessidade inata de se alimentar, mas também para afirmar o seu

pertencimento a um contexto social e cultural.

2.1 Consideracdes sobre Gastronomia
“‘Nao ha amor mais sincero do que amor a comida “ ja dizia o dramaturgo

Irlandés Bernard Shaw (1856-1950). No entanto entre o italiano mangia que te fa

bene e o francés “ s6 o homem de espirito sabe comer “, existem séculos de
filosofia e estudo, invencdes e descobertas, trabalho pesado no campo, na pesca e
no pastoreio para culminar na cozinha e se ver coroado na mesa. Poderiamos
chamar a isso tudo de gastronomia? E o que de fato é gastronomia?

Gastronomia origina-se do Grego “gastros”, que significa estbmago e
‘nomia”, que quer dizer conhecimento. (VENTURI, 2010). Sendo assim € o

conhecimento dos alimentos para o preparo de uma refeicao.
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Além do que simplesmente “s6 cozinhar” a gastronomia também exerce um
papel de base cultural e de representagcéo da identidade de um local ou regido, ou
até mesmo nacionalidade.

Gastronomia segundo Brillat-Savarin (1987) € o estilo de vida, o resumo do
mundo. E a diferenca entre o prazer de comer e o prazer a mesa. O prazer de comer
€ a sensacdo atual e direta de uma necessidade que encontra satisfacdo. O prazer
da mesa é a sensacdao refletida que nasce das varias circunstancias, dos atos, do
local, das coisas e das pessoas que estao presentes a refeicao.

Entretanto a gastronomia, como as moedas, apresenta dupla face e seu
valor depende diretamente do quanto vale cada um dos lados que a compdem.

Nas artes plasticas, na literatura ou na musica, o artista executa seu trabalho
e, se |he falta publico no momento em que a finaliza, nem por isso a sua se
deteriora, porém na cozinha no atelié do chef “o tempo é tudo”, proclamava Caréme
(1783-1833). A obra culinaria é efémera: um cozido elaborado com todo cuidado,
mas degustado fora da temperatura ideal, perde em sabor, uma qualidade
gastronémica intrinseca. Do mesmo modo, apequena-se um prato composto de
ingredientes cujas texturas e cores sdo mais do que simples moldura: com o tempo,
seus ingredientes perdem o frescor, aroma, sabor e arte do seu chef, seu encanto.
“A este respeito Camara Cascudo (2004) diz que as obras-primas culinarias” mais
efémeras que as rosas, nem o espacgo de uma manha resistem .

Neste contexto a alimentacdo é considerada como uma pratica que vai além
do simples ato de se alimentar, € como a construcao de uma identidade especifica,
prépria de cada grupo social. A este respeito, Da Matta (apud Maciel, 2005) define a
comida ndo simplesmente como uma substancia alimentar, mas como um estilo de
comer. A forma de comer define ndo s6 o que € ingerido, mas também quem ingere.
O individuo, de fato, por meio das repeticdes diarias, as quais esta ligado desde o
nascimento, afirma a sua identidade e pertenca a um contexto social e cultural.

Outro autor que escreve sobre a alimentacao e faz distingdo da comida e do
alimento é Roberto Da Matta (1987), o mesmo diz que nem todo alimento,
considerado aquilo que pode nos fornecer nutrientes, pode se transformar em
comida por fazer parte dos nossos habitos.

Segundo o autor Da Matta, (1987, p. 22):

A comida é o alimento que vai ser ingerido. S6 é comida aquilo que vai
ser aceito socialmente e culturalmente dentro de um determinado grupo
de individuos. Estes elegem o que comer, quando, como, onde e com
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guem, dependem de indmeros fatores, como crengas, valores sociais,
cultura, costumes etc.

Portanto, os habitos alimentares se traduzem na forma de selecéo, preparo
e ingestdao de alimentos, que muitas vezes constituem a imagem da sociedade,
tendo como consequéncia uma intima relacdo entre a alimentacdo e a cultura de
uma sociedade.

Como destacam os estudiosos a gastronomia estd assumindo cada vez
maior importancia como mais um produto para o turismo local. As motivacdes
principais encontram-se na busca pelo prazer através da alimentagéo e da viagem,
mas deixando de lado o standard parecer genuino.

A busca pelas raizes culinarias e a forma de entender a cultura de um lugar
por meio de sua gastronomia esta adquirindo importadncia cada vez maior.
A cozinha tradicional estd sendo reconhecida cada vez mais como um componente
valioso do patriménio intangivel dos povos. Ainda que o prato esteja a vista, sua
forma de preparacéo e o significado para cada sociedade constituem aspectos que
nao se véem, mas que lhe dao carater diferenciado.

Esse interesse do turismo pela gastronomia pode ajudar a resgatar antigas
tradicdes que estdo prestes a desaparecer. Tais tradicbes vém também em forma de
comida, considerando que comer e se alimentar ndo sdo o mesmo. De acordo com
Da Matta (1987) nem tudo o que é alimento é comida. O alimento é para se manter
vivo, suprir necessidades fisiolégicas bésicas.

A comida é “o que se come com prazer [...] alguma coisa que ajuda a

estabelecer uma identidade” (DA MATTA, 1987), conforme seu conceito de comida:

A comida é além de alimento um modo de vida e também o jeito de se
alimentar. “E o jeito de comer define ndo s6 aquilo que é ingerido, como
também aquele que o ingere", ou seja, € um modo de definicdo também
de caracteristicas de um povo, ja que a comida s6 vira comida quando
preparada do modo cultural que existe em cada povo.

As pessoas ao consumirem comida esperam que ocorra uma satisfacao
maior que puramente satisfazer sua fome, que seja algo a mais, que tenham prazer
e se sintam bem ao comer, buscando ali a sua “auto-realizagao”. Por ser um fato
importante para a sociedade Da Matta (1987) salienta que ha também uma

caracterizacao das pessoas pelo jeito que se alimentam:

' Termo inglés que significa padréo, tipo, modelo ou norma.
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A ‘comida’ é o alimento que vai ser ingerido. S6 é ‘comida’ aquilo que é
aceito socialmente e culturalmente dentro de um determinado grupo de
individuos. Estes elegem o que comer, quando, como, onde e com quem,
dependendo de inumeros fatores, como crencas, valores sociais, cultura,
costumes, etc.

Este “modo de se alimentar” é caracterizado também pelo modo de preparo
dos alimentos sendo documentados em receitas culinarias, que pela UNESCO foram
declaradas bens culturais, vistas como tradigdes, para valorizagdo do patrimonio
gastrondmico regional de cada regido e povos.

De acordo com Schluter (2003), a gastronomia tipica de um local pode ser
entendida como um elemento muito importante para a identidade de uma sociedade,
ja que a comida e o seu preparo tém a esséncia de onde foi preparada. A
gastronomia se faz a partir da conexdo entre o saber dos alimentos e das técnicas
para extrair os sabores dos ingredientes, ela pode entdo ser também considerada

uma heranca cultural, pois:

Ela atua como um fator de diferenciacdo cultural, pois, ao comer,
incorporam-se ndo apenas as caracteristicas fisicas dos alimentos, mas
também seus valores simbdlicos e imaginarios, que, a semelhanca das
qualidades nutritivas, passam a fazer parte do préprio ser (SCHLUTER,
2003, p. 31).

Como ja apontado por Da Matta (1987), o alimento, ou comida, propriamente
dita ndo € somente algo para saciar os desejos fisiolégicos das pessoas, pode
ajudar a saciar também os desejos simbolicos, consumindo cultura. Como também
aponta Schltter (2003, p. 35):

[...] o alimento ndo é simplesmente um objeto nutritivo que permite saciar
fome, mas algo que também tem significado simbdlico em uma determinada
sociedade. Partindo de elementos similares, distintas culturas preparam sua
alimentacdo de diversas formas. Essa variedade na preparagdo dos pratos
esta condicionada pelos valores culturais e cédigos sociais em que as
pessoas se desenvolvem.

Dispondo do modelo da piramide de Maslow e de acordo com Schliter
(2003), pode-se analisar os hébitos alimentares, bem como as suas motivacoes,
mediante a Teoria de Maslow (1954), onde a alimentacdo na base, consta apenas
como necessidade fisioldgica, mas na “releitura” feita na imagem a seguir, que é a
piramide alimentar sugerida pela Schliter a comida é mostrada com o significado
que teria para varias pessoas diferentes. Por exemplo, no topo ele apresenta a “auto-
realizagdo” vista no turismo gastronémico, utilizando a comida em todos os niveis da

hierarquia de necessidades, pois, para ele, a comida € um modo de vida.
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Ha uma complexidade em toda a experiéncia gastronémica, entdo com
tantas caracteristicas e atrativos a comida pode ser considerada por alguns como
essencial para a vida e para 0 sucesso de uma viagem, ajuda também a nutrir o
turismo gastrondmico, pela curiosidade em experimentar novidades e coisas
diferentes da sua rotina e dos alimentos que estes tém acesso sempre.

Portanto a comida tem um papel importante, pois além da fuga do cotidiano
em uma viagem as pessoas dizem que querem “comer bem” e alcancar a
“autorrealizagado” por meio da alimentagcdo. Este comer bem muitas vezes ja esta

condicionado a comida tipica, que é um atrativo também para os turistas.

Figura 1 - Piramide de Maslow adaptada

Autorrealizagiao:
Pessoas que tem acesso
a todos os tipos de
alimento e querem
sempre o novo € exotico

Status: Poder consumir alimentos,

como caviar, que € associado a
uma classe social mais alta

Necessidade de pertinéncia: A comida que
indica de qual grupo faz parte, por exemplo a
carne para os argentinos

Necessidade de seguranga: Armazenamento de comida
para o futuro, como enlatados e conservas

Satisfacido das necessidades basicas: Aquisicao de alimentos para
sobrevivéncia

Fonte: Elaborag&o da autora 2021, baseada na pirdmide de maslow de e em SCHLUTER, 2003

A gastronomia € um elemento de grande relevancia e que deve ser levado
em consideracdo para a consecucdo dessa “autorrealizagdo” alimentar. Diante do
exposto o capitulo a seguir vem retratar sobre a caracterizacdo e a importancia da

representacéo da gastronomia afro-brasileira.
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2.2 Caracterizagdo da Gastronomia Afro brasileira

As relagOes estreitas da comida com o sentimento de identidade pessoal
tém sido expressas ao longo dos anos. Algumas afirmacdes corroboram esta
ideia: “Somos o que comemos”, LEVI-STRAUS, (1908-2009); “Todo homem é o
gue come’ BRECHT, (1898-1956); “Diga-me o que comes e eu te direi quem és”
BRILLAT-SAVARIN (1755-1826); “O homem é o que ele come” FEUERBACH
(1804-1872).

O filésofo Francés Michel Onfray (1997), declarou ao jornal O Globo que se
os homens sdo aquilo que comem cada pais também pode ser compreendido
atraves da sua comida. (NASCIMENTO, 2021).

Em Histéria da Alimentacdo (2004), Cascudo (1898-1986) abordou as
influéncias indigena, negra e portuguesa na cultura alimentar do brasileiro, além
de apresentar habitos, crendices, supersticbes e fabricacdo de objetos para o
preparo de alimentos, sobre o que se come e se bebeu no Brasil sobre a
influéncia de varias etnias, fazendo comparacdo de antigos costumes universais
aos brasileiros, dando informacBes sobre objetos utilizados no preparo da
alimentacao e narrando curiosidades histoéricas.

A alimentacdo brasileira tem uma riqueza incrivel. A culinaria afro-
brasileira € adaptacdo de pratos de origem africana aos alimentos cultivados no
Brasil e tem sua origem com a chegada dos africanos escravizados a colénia. Os
africanos escravizados tiveram que recriar seus quitutes com os ingredientes
locais.

Com relacdo a afirmagcdo acima compreende-se que no lugar do inhame,
usaram a mandioca, e para substituir o sorgo, utilizaram o milho. Para compensar
a falta de pimentas especificas, recorreram aos condimentos locais e, mais tarde,
ao azeite de dendé.

Observa-se também que os pratos preparados pelos indigenas como o
pirdo, a moqueca e o bobd, foram enriquecidos com produtos africanos como o
leite de coco e que o contato com 0s animais criados pelos portugueses como as
galinhas, contribuiram para o surgimento de receitas como o vatapda, o sarapatel
nordestino e o xinxim.

Portanto é importante compreender que a partir do momento que o trafico de

africanos escravizados crescia, sementes e mudas de plantas africanas foram
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trazidas pelo portugués como o coco, o dendezeiro, o inhame e etc. Assim, 0s
puderam ser introduzidas aos quitutes locais.

E importante ressaltar que além da necessidade diaria, a cozinha africana
esta ligada a religido, pois 0s orixdas comem o0 mesmo que 0s seres humanos.
Nas casas (ou terreiros) de candomblé sdo preparados, todos os dias, comidas
para serem ofertadas aos santos nos rituais.

Desta forma, os africanos reproduziram as receitas das comidas que
ofereciam aos seus orixas na casa-grande e depois, usaram como forma de se
sustentar economicamente. Sendo o modo de preparo para os orixas diferente
daquele que € servido para as pessoas. Foi assim que o acarajé, por exemplo,
saiu dos terreiros e foi para as ruas de Salvador. Atualmente, o quitute € uma das
identidades culinérias da Bahia e do Brasil.

Acarajé, angu, vatapd, caruru, mugunza, abara, acacd, ado, alua, quibebe,
e a feijoada sado alguns pratos de origem africana e tem uma relevante
contribuicdo na culinéria brasileira.

A comida esta presente em cerimbnias religiosas, em que o comportamento
de comer propicia uma sintonia com o ser divino.

Para o socidlogo inglés Toynbee (apud NASCIMENTO, 2007)

[...] a religido é um dos sustentaculos de determinada cultura. Desde seus
primordios, as manifestacdes religiosas demonstravam a necessidade do
homem em se comunicar com uma entidade ou ser superior, a fim de
implorar auxilio, esclarecer duvidas, ou diminuir o temor da morte e das
incertezas sobre a vida além timulo. Nao € de estranhar, portanto, que
fatores religiosos tenham influido profundamente em certos habitos
alimentares, transcendendo a qualquer explicagdo logica dentro do
raciocinio humano.

Comer além da boca é uma ampliacdo sobre o conceito de comer nas
religides afro-brasileiras. Come o ch&o, come o ix€, come a cumeeira, come a
porta, come o portdo, comem 0s assentamentos, arvores comem. Enfim, comer é
contatar e estabelecer vinculos fundamentais com a existéncia da vida, do axe,
dos ancestrais e dos principios ancestrais e religiosos do terreiro, € preciso
alimentar a natureza, os deuses, 0s antepassados que representam.

O antropdlogo Raul Lody (1998), pesquisou durante cinco anos, 0s rituais
gastrondmicos africanos. Pesquisa que deu origem ao livro Santo também come,
em suas observagdes revelou que , assim como os catolicos acendem velas em

louvor aos seus santos , os africanos |he oferecem alimentos.
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Em varias religides, alguns alimentos possuem carater sagrado. E o caso do
acarajé. As baianas vendedoras de bolinhos sao, ou foram “filhas” de lansa, a
deusa do vento, esposa de xang6, dono do fogo e do trovéao.

Inseparaveis da religiosidade foram mediadoras e elo entre os escravos,
indios e os colonizadores. Contribuiram, assim, para transmitir ndo s6 a musica e
a danca, os rituais religiosos dos seus locais de origem, mas a culinaria.

Dessa forma, na busca de sua identidade o homem recorre, inicialmente ao
patriménio imaterial no qual se inserem os bens edificados e o0s objetos que
tiveram significado na formag&o da nossa identidade cultural. Em um segundo
momento, busca-se o resgate do intangivel, o patrimbnio imaterial no qual se
inserem as festas, as celebracdes, os lugares e os saberes que fazem parte da
nossa formacéo cultural e que, de alguma forma, encontram-se latentes no
inconsciente coletivo, por isso o resgate desta histéria é fundamental, ndo s6 sob
0 aspecto cultural como por sua fungéo social.

Diante do exposto a preservacdo da memoria, da tradicdo, a valorizacao de
individuos ou grupos, e respeito a diversidade, reforcam a cultura. Sendo os
restaurantes parte de um setor da hotelaria (Alimentos & Bebidas) que lida com
clientela diversificada, deve saber acolher de maneira adequada os clientes que
recebem, deixando de lado qualquer tipo de preconceito e discriminacao, e isto
inclui oferecer em seus servicos produtos diversificados.

Portanto a gastronomia afro- brasileira deve ser representada e valorizada
dentro dos restaurantes, abordando as questdes religiosas e estabelecendo uma
relacdo com a cultura e a negritude enquanto afirmacéo identitaria, bem ,como
descrever a importancia do fator humano na pratica da hospitalidade e o respeito
a diversidade, aprofundando a conexao entre gastronomia e os pratos servidos
em restaurantes de Sao Luis, visto que a gastronomia ludovicense é baseada em
uma ampla variedade de frutos do mar , sendo uma mistura das culinarias
portuguesa , africana e indigena que gerou pratos exoéticos como o arroz de cuxa
gue € feito com uma erva propria da regido , a vinagreira , heranca direta dos
africanos , visando dar visibilidade e referéncia de memaria gastrondmica afro
brasileira.

Diante disso, a importancia de analisar como as comidas de origem afro-
brasileira estdo sendo servidas nos restaurantes contemporaneos, como

patrimdnio cultural.
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3 RESTAURANTE: BREVE HISTORICO E CARACTERIZACAO

O termo restaurante vem do francés restaurante que significa restaurador.
No século XVI, na alimentagcédo, uma sopa era servida a pessoas doentes como uma
maneira de restaurar sua saude em pousadas ou a pessoas que paravam nas
tabernas para repor as energias gastas durante as suas viagens, dai o nome de
"comida restauradora”. Essa pratica foi legalizada em 1786 para que os donos das
pousadas e tabernas pudessem vender suas receitas de sopas (FLANDRIN;
MONTANARI, 1998).

O primeiro restaurante foi inaugurado em 1582, em Paris, em funcdo da
existéncia de uma correspondente taverna no "Quai de laTournelle", que teria sido
frequentada pelo rei Henrique IV de Franca, o qual ai tomou conhecimento do uso
do garfo. Atualmente ele se chama La Tour D'Argent.

O "Grande Taverne de Londres", fundado em 1782 por Antoine Beauvilliers,
na Rua de Richelieu, em Paris, que permaneceu 20 anos sem concorrente, foi 0
primeiro restaurante como € realmente conhecido atualmente (com clientes
escolhendo por¢des individuais em um cardapio, aguardando em suas mesas, com
horarios fixos ou ndo).

Segundo o dicionario Aurélio (2010), a definicdo para restaurante € simples:
“Estabelecimento comercial onde se preparam e servem refeigdes”, ou ainda “lugar
onde se servem refeicBes avulsas a certos niameros de pessoas”. Assim sendo, 0
objetivo do restaurante € claro: preparar e servir alimentos e bebidas, dentro do que
se propde a ser executar.

De acordo com o Michaelis, Moderno Dicionario da Lingua Portuguesa,
(2000) pode-se definir restaurante como sendo uma “casa onde se servem refeicoes
ao publico, mediante pagamento”. A partir dessa definicdo moderna, os restaurantes
sdo quase tao antigos como a propria civilizagdo humana. As ruinas de Pompéia, na
Roma antiga, contém vestigios de uma taverna que fornecia comida e vinho aos
vigjantes.

Sendo o0 restaurante uma organizacdo que comercializa refeigcoes.
Geralmente, composto em uma estrutura fisica com mesas e cadeiras para
acomodar os clientes, um balcdo, uma cozinha, podendo ter outras areas de servico.
Essa definicdo refere-se a ideia de um restaurante classico ou tradicional, apds a
valorizagdo desse tipo de servico no século XX como um espaco gastronémico,

integrando cozinha, saldo e o chefe de cozinha em suas especialidades culinarias
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tipicas de cada pais. A cozinha a partir do servico de restaurantes € vista também
como "escola"; formando a primeira geragédo da nouvelle cuisine, momento em que a
comida € servida "empratada”, o que possibilitou ainda a criacdo de arranjos
estéticos (FLANDRIN; MONTANARI, 1998; CASTELLI, 2001; LOPES, 2007; ATALA,
DORIA, 2008).

Todo restaurante tem um conceito; do mais simples ao mais sofisticado,
pressupdem-se um publico-alvo, um ambiente, um tipo de comida, um tipo de
servico, diversos aspectos, enfim, que compdem esse produto restaurante.

Um restaurante que se propde atingir determinado publico-alvo deve criar
produtos que venha a suprir os anseios de determinado grupo.

Esses anseios podem gerar uma demanda espontanea, ou seja, aquela que
existe pela prépria situacdo em que se encontra o publico, criada muitas vezes por
circunstancias adversas. O publico-alvo de um restaurante, por peso € o publico que
trabalha na regido e necessita de uma alimentacdo de preco acessivel, rapida,
variada e perto do seu local de trabalho. Assim, a sua necessidade se da pela
circunstancia de seu trabalho.

Existe também a demanda criada, aquela em que se cria a necessidade do
publico pelo seu produto. Um restaurante gastronédmico com um grande chef ou uma
comida tipica executada de maneira tradicional sdo exemplos de produtos que as
pessoas buscam ndo por uma circunstancia exata, mas para agregar outros
elementos a sua alimentacao.

Sado infindaveis os motivos que levam as pessoas aos restaurantes e
engana-se quem acha que € so6 pela alimentagao ou pelo servigo.

Ha expectativas dos clientes em relacdo a um bom atendimento, eles
tendem a ndo voltar a um restaurante se ndo houver a satisfacdo de suas
necessidades e desejos, sendo fiéis quando e enquanto confiam no servico. De
acordo com Kotler (1998), a satisfacéo pode ser percebida por meio da relacdo entre
0 que o cliente recebeu ou percebeu e o que esperava ter ou ver. Se a percepcéo é
maior do que a expectativa, o cliente fica muito mais satisfeito do que esperava. Mas
se for menor, frustra-se e ndo registra positivamente a experiéncias.

As pessoas podem buscar um restaurante pelos seguintes motivos:
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Quadro 3 — Motivos que levam as pessoas a irem ao restaurante

Status Ver e ser visto; um restaurante que pessoas
importantes, famosas ou publicas costumam
freqUentar.

Ambiente Apresenta alguma peculiaridade, um estilo de

decoracdo, uma obra interessante, um estilo
inovador, entre outros elementos.

Pode ser dada por diversos aspectos, como
Clima estilo dos funcionarios, a composicdo entre
ambiente e musica, os freqilentadores.

Apresenta preparacoes interessantes,
tradicionais de uma cultura, € inovador em
Cardapio algum aspecto, ou até mesmo em um cardapio
classico.

Despertada por meio de alguma inovacéo, por
Curiosidade matérias em jornais, revistas, ou pela opinido
de amigos, parentes ou conhecidos.

A relacdo preco versus qualidade do
Preco restaurante; ou dentro de sua proposta, ou em
comparacdo a outros concorrentes, 0
restaurante  apresenta uma  vantagem
competitiva, oferecendo um melhor produto
e/ou servico.

Um nome famoso ou um chef que esteja
Chef de Cozinha apresentando um bom trabalho.

Alguns restaurantes se destacam pelo servigo
diferenciado, com jovens atendendo de
Estilo de Servigco maneira inusitada ou barman® executando flair
(malabarismos com garrafas).

Fonte: FONSECA, 2018.

Entre outros, esses aspectos sdo expectativas que o cliente tende a suprir;
alguns podem ser sugeridos pela equipe do restaurante, outros fogem da
possibilidade de geréncia e séo aspectos sobre os quais ndo se tem controle.

Dessa forma, deve-se trabalhar no sentido de identificar essas motivacdes

€, em um conjunto, aquelas que sejam passiveis de gerenciamento. Por serem uma

’ Termo inglés que significa aquele que prepara e serve bebidas em um bar.
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combinacdo de varidveis muito diversas e extremamente subjetivas, ndo faceis de
gerenciar.

Cabral (2009) também entende que quando um cliente procura uma
refeicdo, o estabelecimento ja deve estar preparado para servi-lo. Isso inclui um bom
planejamento das rotinas de trabalho, que compreende desde a elaboragdo de
cardapios, coordenacéo e treinamento de funcionarios, acompanhamento dos custos
e recebimento, acondicionamento e armazenamento dos iNsumos e um Servico
harmonizado com o ambiente. Se essas rotinas de trabalho ndo estdo previamente
determinadas para atingir os objetivos do estabelecimento, a qualidade do servigco
pode ser comprometida e, consequentemente, gerar insatisfacdo e pressdo no
trabalho.

A funcéo inicial destes estabelecimentos de alimentacédo era a de oferecer
comida aqueles que estavam longe de suas casas e que ndo tinham condicbes de
preparar suas proprias refeicdes. Durante séculos a alimentacdo fora da prépria
residéncia era comum apenas entre 0s viajantes e, dessa forma, as estalagens
foram os primeiros estabelecimentos de alimentos e bebidas a existir de forma
regular e sistemética em toda a Europa.

Nao existiam pratos refinados ou muitas escolhas nos cardépios e
geralmente havia apenas o prato do dia, servido em um horéario determinado e a um
preco fixo. Paralelamente aos meios de hospedagem, outro tipo de estabelecimento
que floresceu durante a Idade Média foram as tavernas que, apesar de ter como
principal atividade a venda de bebidas alcodlicas (vinho, cerveja e aguardentes)
também serviam algum tipo de alimento como acompanhamento.

Segundo Lopes (2007), o restaurante mais antigo do mundo € o Sobrino de
Botin na cidade de Madrid, que funcionava desde 1725 como uma estalagem que
recebia viajantes, mercadores e tropeiros.

O restaurante moderno tem sua origem na Franga com o chef Marie-Antoine
Caréme visto como o fundador da moderna culinaria francesa por ter prosperado e
se tornado conhecido como “o rei dos cozinheiros” apds a Revolugado Francesa,
momento historico que teve como consequéncia 0 aumento de aristocratas e
familias burguesas que contratavam o0s provincianos que chegavam a cidade para
trabalharem em suas casas.

Em 1794, o primeiro restaurante dos Estados Unidos, o Jullien's Restaurator

foi inaugurado na cidade de Boston e essa ideia de negocios se proliferou
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rapidamente em outras cidades. No entanto, a maneira de servir o alimento “a
francesa” (também denominado diplomata) foi modificada para o “Buffet americano”
em que as proprias pessoas se servem a partir de uma mesa central onde séo
colocados os pratos, talheres, guardanapos e as travessas com as iguarias.

No Brasil, os restaurantes surgiram depois de 1900. Mas com a chegada da
familia real em 1808 muitos ingredientes de Portugal e de outros locais, além
de chefes de cozinha e novos habitos foram incorporados a cultura brasileira.As
cidades que abrigaram os primeiros restaurantes foram Rio de Janeiro e Sdo Paulo.

Posteriormente, cada novo empreendimento foi adquirindo outros modos de
servir em outros paises.

Atualmente, existem varios tipos de restaurantes na atualidade por causa do
aumento acelerado do setor de turismo, hotelaria e lazer, Como exemplos:
Churrascarias, Buffets, Lancherias, Sorveteria, Pubs, Casa de Sucos e Vitaminas,
Restaurantes empresariais, etc. (CASTELLI, 2001).

Nos dias atuais os restaurantes fazem parte da estrutura de qualquer
economia ou localidade. Seja por necessidade ou prazer, o ato de se realizar
refeicbes fora de casa é hoje mundialmente praticado e cabe aos restaurantes
satisfazer aos mais variados tipos de demandas que surgem no mercado atual. As
exigéncias, expectativas e perfil dos clientes dos restaurantes sdo extremamente
diferenciados e por isso existe hoje a oferta de restaurantes para todos os gostos e
bolsos.

Se desde o inicio da civilizacdo os restaurantes fazem parte da sociedade
humana, hoje em dia eles representam um elemento fundamental desta sociedade,
participando do dia a dia de bilhdes de pessoas. Mais do que simplesmente
alimenta-las, a gastronomia faz parte da historia e da cultura de cada regido e cabe
a todos aqueles que trabalham no setor de alimentos e bebidas fazer com que as
tradicdes gastrondmicas permanecam e sejam cada vez mais um fator de qualidade
para os restaurantes.

Ha uma grande variedade de tipos de restaurantes o que torna dificil
determinar uma tipologia exata para todos os tipos de negocios que se enquadram
dentro da denominagao “restaurante”, ja que novos tipos de negdcios surgem todos os
dias.

Desde a 1° edicao em 1999, com as discussdes e conceituacdes inicialmente

propostas, houve uma mudanca nos cenarios gastronémicos e mundial e brasileiro.
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Diante do exposto segundo o autor Traldi Fonseca (2018, néo paginado):

No Brasil houve um amadurecimento do mercado gastronédmico com o
aumento de intercambio entre profissionais, do numero de cursos,
publicacdes e espagcos nas mais diferentes midias que abordam a
gastronomia (até com canais mais especializados ou que dedicam grande
de sua grade para programas ligados a gastronomia.

Somam-se a esses fatores as mudancas econdmicas e sociais que 0 pais
tem vivenciado como o aumento do poder aquisitivo da populacdo, a mudanca do
comportamento alimentar das familias, dedicando cada vez mais recursos para a
compra de alimentos fora do lar, entre outros.

A combinacdo desses eventos fez com que um grande numero de novos
negocios surgisse e, consequentemente, novos conceitos foram criados ou
adaptados para atender & demanda neste novo cenario.

As primeiras classificacbes e conceituacfes propostas anteriormente nao
sofreram mudancas, pois, mesmo com a mudanca dos cenarios, continuam a existir
e permanecem com as mesmas caracteristicas, porém com algumas variacdes e
novos conceitos que serdo citados neste capitulo de acordo com as suas
caracteristicas e classificacoes.

Dentre os diversos produtos desenvolvidos para restaurantes, para que
possam ser supridas as necessidades dos diversos tipos de clientes e dentro dos
diferentes tipos de contextos que existem, identificam-se 0s seguintes tipos de
estabelecimentos que se destinam a producéo e venda de alimentos.

Igualmente como todos os setores da economia, a area de restauracao
sofreu grandes alteracfes através dos tempos, principalmente apds o surgimento do
turismo nos moldes que conhecemos atualmente.

Com o objetivo de atender as necessidades dos diversos tipos de clientes,
segundo os varios produtos desenvolvidos para restaurantes e similares, bem como
dentro dos diferentes contextos que existem de opc¢des de atendimento, ao preco do
produto, a qualidade das instalacdes e ao tipo de servico, identificam-se varios tipos
de estabelecimentos que se destinam a producdo e venda de alimentos, porém
muito semelhantes em relacdo aos processos de compra, armazenamento,
producdo, gestdo, distribuicdo e venda. Por esse motivo surgiram varios tipos de

locais para agradar os mais diferentes gostos.
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Desta forma podem ser agrupados em dois grupos distintos, levando-se em

consideracdo o servico ofertado: 0 método a la carte e 0 método de auto-servico ,

como apresenta o quadro 4 .

Quadro 4 — Tipologias de Restaurantes

Grupos

Ala carte

Auto-Servico

Restaurantes de Especialidades:

Internacional
Gastronbmico
Tipicos: Pais
Regido
Género
Fusion Food
Casual Dinning
Temakerias

Restaurante Tradicional:
Grill
Self Service

Estabelecimentos Noturnos:

Brasseries
Choperias

Restaurante de Coletividade
Buffet
Casas de Cha

Casas Noturnas

Alimentacao rapida
Lanchonete

Catering

Rotisseries

Docarias

Fonte: FONSECA, 2018.

Grupo 1 - A la carte

Neste grupo encontram-se todos 0s restaurantes e casas de alimentacao
que se utilizam do método a la carte para servir seus clientes. A caracteristica
marcante deste método é o cardapio sempre igual, pré-definido e oferecido
diariamente, onde o cliente faz sua escolha em relagdo ao “menu”. Os restaurantes
gue oferecem este tipo de servigo trabalham com garcons ou atendentes de balcdo
para anotar os pedidos dos clientes, leva-los a preparacéo, atendendo o mesmo até
o momento do fechamento da conta.

Podem ser classicos, requintados ou muito simples. Variando as refeices
servidas, sendo estas: pratos tipicos, regionais, de massa, lanches, petiscos

diversos, pizzas. Apresentam 0 mesmo processo produtivo, diferenciando-se em
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relacdo a matéria-prima utilizada, aos cardapios oferecidos e, por conseqiéncia,
alguns diferentes equipamentos de coccéao.

S&o varios os tipos de estabelecimentos que se destinam a este conceito de
gestdo e atendimento. Podendo ser divididos em subgrupos conforme as
caracteristicas de cardapio, horarios e estilos de atendimento, bem como pela

propria clientela, tendo-se:

Quadro 5- Restaurantes de Especialidades

Pode-se apresentar de diversas formas,
sendo estabelecimentos que se
especializam em determinado produto,
Restaurantes de Especialidades preparacdo, método de cocgdo, pais,
regido ou outro fator.

Em sua maioria localizada em hotéis ou em
locais de hospedagem e que possuem
Internacional cardapios com preparacdes conhecidas e
consagradas internacionalmente desde as
mais simples até as mais sofisticadas.

Caracteriza pela associacdo de um chef de
Gastrondmico renome e pelo cardapio com grande
inventividade. Apresenta ambientes
decorados de maneira muito elegante e
com uma brigada de cozinha muito bem
treinada.

Pode apresentar as seguintes variacoes:
Tipicos pais, regiao e género.

Fusion Food Culinaria de fusdo mescla elementos de
varias culturas.

Casual Dinning E um estilo que ainda esta se difundindo,
mescla coffee shop com fusion e grill.

Temakerias Surge com a especializacdo em temaki,
que € um cone de alga (nori) recheado com
arroz (shari) e peixes crus ou legumes e
molho tare.

Fonte: Elaboracéo da autora 2021, baseado em FONSECA, 2018.
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Quadro 6- Estabelecimentos Noturnos

Caracterizam-se pelo horario noturno de
Estabelecimentos Noturnos atendimento, sendo raras as excecdes em
relacéo a esta caracteristica principal.

Restaurante e casa de bebida ao mesmo

Brasseries tempo.
Adaptacdes das brasseries européias em vez
Choperias de produtos tipicos oferecem batatas-fritas,

cerveja, chop e entre outros petiscos.

Aparecem constantemente nos grandes

Casas Noturnas centros urbanos e turisticos, sendo lugares de
distracdo, onde se encontra todo tipo de
atracgoes.

Fonte: Elaboracéo da autora 2021, baseado em FONSECA, 2018.

Quadro 7 - Alimentacdo Rapida

Caracteriza-se pelos cardapios prontos ou de facil
Alimentacdo Rapida preparacdo para atender rapidamente as
necessidades de seus clientes.

Possui uma ambientacdo mais simples que os
Lanchonete coffee shop e ndo sdo encontradas em hotéis,
cardapio com énfase em sanduiches e petiscos e
servico mais informal.

Empresa especializada em preparacdo de
Catering alimentos em meios de transporte, com excec¢éo
de navios.

Fonte: Elaboracéo da autora 2021, baseado em FONSECA, 2018.

Grupo 2 — Autosservico

Os estabelecimentos que se utilizam do método de auto-servico procuram
oferecer um atendimento rapido, com baixo custo, pois 0s proprios clientes
escolhem e servem-se, por esta razdo estdo ganhando uma parcela cada vez maior
de mercado em todo o pais. Evoluem em termos de oferta e atendimento, em funcao
da necessidade e conveniéncia também crescente da populacéo, a qual atualmente
trabalha de forma exaustiva, dependente de horarios e que nao mais tem tempo
para ir até em casa almocar, jantar, lanchar e até mesmo tomar café pela manha,
devido também as distancias e congestionamentos nas grandes cidades
principalmente.

Assim, estes estabelecimentos surgiram para atender as necessidades
cotidianas dos consumidores, variando em suas apresentagbes para atender
diferentes parcelas do mercado. Apresentam também o mesmo processo produtivo,
variam somente em relacdo a elaboracdo de cardapios, ao preco ofertado, bem
como na diversificagdo e quantidade de pratos quentes e frios. Dentro deste

parametro destacam-se 0s seguintes tipos de estabelecimento:
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Quadro 8- Restaurante Tradicional

Apresenta como principal caracteristica
Restaurante Tradicional cardapio extenso, com preparacdes
tradicionais e de aceitagdo em geral com
decoracéo simples.

Casas especializadas em grelhados
Grill

Surgiu para atender a necessidade de uma
Self Service alimentacdo mais rapida e variada.

Fonte: Elaboracdo da autora 2021, baseado em FONSECA, 2018

Quadro 9 - Restaurante de Coletividade

Situados em prédios comerciais e industriais,
Restaurante de Coletividade com o intuito de oferecer alimentag&o para os

empregados das empresas.

Especializado em servigos de alimentagéo a
Buffet domicilio ou em lugar definido pelo cliente ou
em evento especifico.

Servico vai do mais simples ao mais
Casas de Cha requintado, com alguns tipos de chas e
bolachas, ambientacdo colonial e clientela
diversificada.

Fonte: Elaboracéo da autora 2021, baseado em FONSECA, 2018

Evidentemente que existem varios tipos de clientelas a serem atendidas,
desde as mais simples, as que precisam de uma refeicdo rapida (fast food), e ainda
existem aquelas pessoas que tendo tempo disponivel, procuram um restaurante com
a intencéo de apreciar o sabor da comida, mas nao dispensam o ritual do servico em
uma refeig¢ao.

Dessa forma, dentre os variados tipos de estabelecimentos o tipo de
atendimento varia de acordo com a tipologia e o cliente-alvo, sendo a agilidade e

funcionalidade no atendimento um item imprescindivel para o publico atual.

3.1 Os restaurantes em Sao Luis-MA

Nesta parte da pesquisa foi feito um levantamento a partir de jornais de
maior circulagdo na cidade de S&o Luis entre os anos de 1960 e 1980 que traziam
uma coluna sobre bares, restaurantes e boates mais frequentados na época.

A Comercializagdo de alimentos e bebidas em S&o Luis se iniciou com
poucos estabelecimentos de restauracéo.

Os restaurantes que mais se destacaram foram 0s que surgiram com 0S

meios de hospedagem na década de 40, com o Hotel Central e o Maranhao Hotel.
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No final da década de 60 surgiu o Restaurante do Olho d’ Agua Palace
Hotel. Segundo o jornal “O Estado do Maranh&o” (Junho/1973), os estabelecimentos
de restauracdo se expandiram a partir da década de 70 com o0s seguintes

restaurantes:

a) Restaurante do BEM (BANCO DO ESTADO DO MARANHAO): localizado na
Rua do Egito, n° 8 ° andar da sede do BEM. No cardapio, os pratos mais
sofisticados eram o pescado ao leite de coco e o camaréo;

b) Restaurante do Benzinho: uma espécie do anexo do Restaurante do BEM,
situado no mesmo endereco;

c) Restaurante e Bar Duas Nacdes: inaugurado em maio de 1973, localizado no
Canto da Viracao, sendo galeto assado a especialidade;

d) Restaurante Palheta: localizado no Aeroporto Cunha Machado, no Tirirical. A
composi¢cdo do cardapio era baseada em pratos nacionais e internacionais,
sendo a lagosta grelhada um dos mais solicitados;

e) Restaurante Luzitana: localizado na Rua Joaquim Tavora, 284, Praca
Benedito Leite, a especialidade da casa era o galeto;

f) Restaurante Lusitano: situado na Rua Oswaldo Cruz, sua especialidade era o
file a moda da casa;

g) Restaurante Castelinho: situado na Avenida Castelo Branco, 781 no Sao
Francisco e a especialidade da casa era o sarrabulho;

h) Restaurante S&o Cristovao: situado no bairro do Tirirical, o churrasco & moda
gaucha era a principal oferta da casa;

i) “Restaurante” Estbmago de ago “: localizado na Travessa do Comércio, 53. O

mocotd a maranhense era a especialidade.

Os principais hotéis e clubes da cidade também ofereciam servico de
alimentacao diariamente, sendo os principais: Hotel Central, Olho d’agua Palace
Hotel, San Francisco Hotel (Restaurante S&o Francisco), Selton Hotel (Vila Rica-
Restaurante dos Arcos), Quatro Rodas (Restaurante Victor), S&o Luis Palace Hotel,
Clube Jaguarema e Casino Maranhense.

Além dos servi¢cos de alimentagdo, nos clubes também era realizados festas
e jantares dancantes. Alguns bares também ofereciam alimentagdo comercial, sendo

os bares praianos os mais frequentados nos fins de semana na década de 70, os
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principais foram: Bar e Restaurante Ricardao na Praia do Aragagi e Bar Restaurante
Peixoto na praia do Olho d’Agua.

Devido as diversas reclamacdes dos turistas pela falta de restaurantes que
ofertavam comidas tipicas (arroz de cuxda, caruru, camardo ensopado e etc.) em
seus cardapios, os estabelecimentos comecaram a incluir as comidas tipicas do
Maranhdo e nesse periodo surgiram os restaurantes especializados, sendo 0s
principais: O marisqueiro Lusitano e a Base do Germano, ambos especialistas em
frutos do mar.(JORNAL O ESTADO DO MARNAHAO, 1973).

Na década de 80, os estabelecimentos que comercializavam alimentos e
bebidas se concentravam nos clubes e hotéis:

a) Restaurante Clube Jaguarema,;

b) Restaurante do Casino Maranhense;

c) Restaurante San Francisco :Hotel San Francisco ;
d) Restaurante Victor: Hotel Quatro Rodas;

e) Restaurante Arcos: Hotel Vila Rica ;

f) Restaurante Maritimus: Praia Mar Hotel; e

g) Restaurante Tharoas: Hotel Ponta d’ Areia.

Além dos restaurantes de clubes e hotéis surgiram na década de 80, os
Restaurantes Tia Maria (Ponta d’Areia), Restaurante Xique-xique (Sdo Francisco),
Restaurante das Ostras e Restaurante Quintas do Calhau (ambos no Calhau).

Segundo consta no jornal O Estado do Maranhdo (janeiro /1990), o
Restaurante La Boheme ganhou o prémio de melhor restaurante tipico da década de
90, nessa mesma década surgiram o Restaurante Cheiro Verde no Olho d’ Agua; o
Chico’s Restaurante inaugurado em 1193, o Cabana do Sol em 1994; o Restaurante
Terraco da Fabrica, localizado no CEPRAMA (Centro de Comercializacdo de
Produtos Artesanais do Maranh&o); Pavan Churrascaria na Avenida dos
Holandeses; Churrascaria Passo Fundo no Turu. O Restaurante Petit Jardim se
consolidou no mercado como um dos melhores restaurantes da ilha, localizado na
cobertura do Hotel La Ravardiere no inicio da década de 1990.

Em meados da década de 90 foi inaugurado o Restaurante SENAC (Servi¢o
Nacional de Aprendizagem Comercial) na Rua de Nazaré, com o cardapio composto
por comidas nacionais e internacionais. Também nesse mesmo periodo foi

inaugurada a Pousada do Francés, no Centro da cidade, com um restaurante de
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cardapio variado, sendo oferecido Buffet® executivo, com comida italiana as tercas-
feiras, comida &rabe as quartas e na sexta o tradicional bacalhau, sendo que o
cliente ainda ganhava uma taca de vinho por conta da casa. (JORNAL O ESTADO
DO MARANHAO, 1993).

Ao final da década de 90 e inicio da década de 2000, houve a expansao das
empresas hoteleiras e o surgimento de varios hotéis, juntamente com diversos
restaurantes, dentre os quais estdo Petiscaldos situado na Ponta d’Areia; O Don
Irdara Restaurantes inaugurado em 1998; o Restaurante Panela de Minas,
inaugurado em 1998, localizado no Turu; o Por Acaso Bar e Restaurante,
inaugurado em 2002 na Laguna da Jansen.

Em 2004, na Rua do Giz, foi inaugurado o Crioula’s Restaurante, e no ano
seguinte foram inaugurados o Restaurante Picui Tabua de Carne, o Restaurante
Espaco Gourmet* e no dia 15 de dezembro do mesmo ano o Restaurante Casa do
Arroz, situado na estrada de Ribamar.

Em marco de 2006, a ABRASEL iniciou suas atividades no Maranhéo tendo
varios associados, nesse mesmo teve a inauguracao do Restaurante Maracangalha,
do renomado chefe Dantas. Em 2007, na Avenida dos Holandeses foi inaugurado o
Restaurante Feijao de Corda. No ano de 2009, no bairro do Calhau inaugurou-se o
Empédrio Paulista, com servicos sofisticados de bar e restaurante inspirado no
Mercado Municipal de Sdo Paulo, com musica ao vivo as quintas-feiras e as sextas-
feiras e aos sabados; almoco executivo de segunda a sexta-feira e feijoada e
quitutes variados aos sabados.

No mesmo ano, na Lagoa da Jansen inaugurou-se o Restaurante La
Trattoria, com um carddpio que mistura o sabor da culinaria italiana com os
temperos da cozinha maranhense. O Empério Paulista apés ser fechado, foi
reinaugurado no dia 07 de abril de 2011, na Vila Premier, no bairro da Ponta d’Areia.

Os estabelecimentos destinados a comercializacdo de alimentos e bebidas
em S&o Luis se expandiram com o passar do tempo, investindo mais em servigos
com qualidade e diferenciados com o intuito de vencer a concorréncia cada vez mais

acirrada entre os servigos de restauracéo oferecidos na capital maranhense.

* Termo em inglés dado a refeicdo em que os convidados se servem dos varios pratos frios expostos
numa mesa
* Termo francés dado a pessoa que aprecia o refinamento em matéria de comida e bebida.
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4 METODOLOGIA

A metodologia é um fator importante na construcao do estudo, mas nao se
deve entendé-la apenas como o conjunto de procedimentos técnicos na realizacao
da pesquisa; a sistematizacdo dos dados e a forma de analise dos resultados, como
diz Morin (2010), ajudam a questionar e a criticar, e s6 entdo submeter a anélise dos
dados.

Morin vé a metodologia como indicacao rigida de procedimentos ou como a
presenca de uma programacao a ser cumprida supondo-se que a realidade caminha
linearmente sem acasos e desvios. Para isso propde que as pessoas na busca do
conhecimento seguro ou mais seguro, disponham de estratégias e ndo de
programas. Em o método 2: a vida da vida (MORIN, 2002) indica seu entendimento

de programa e estratégia.

O programa (‘aquilo que esta inscrito previamente’) € um conjunto de
instrucdes codificadas que, quando aparecem as condi¢bes especificas da
sua execucdo, permitem o desencadeamento, o controle, o comando por
um aparelho de sequéncia de operacdes definidas e coordenadas para

alcangar certos resultados. (MORIN, 2002, p.250).

Segundo o dicionario Houaiss (2001), metodologia € uma ciéncia que estuda
0s métodos aos quais ela mesma recorre, estabelece métodos especificos de
investigacdo, pesquisa e estudo. Portanto pode ser definida como uma
sistematizacado para alcancar resultados.

Esta pesquisa foi de natureza qualitativa, para tanto se considerou a
singularidade das pessoas, porque sua subjetividade é uma manifestacdo da
plenitude de sua vida. A experiéncia e a vivéncia ocorrem no terreno da coletividade
e se contextualizam pela cultura do grupo social em que ela se insere. (MINAYO,
2012; 2014).

O foco da pesquisa qualitativa demanda compreender e aprofundar o
conhecimento sobre os fenbmenos desde a percep¢do dos participantes ante um
complexo natural e relacional da realidade que os rodeia, com base em suas
experiéncias, opinides e significados, de modo a exprimir suas subjetividades
(SAMPIERI; COLLADO; LUCIO, 2013; MINAYO, 2014).

Este trabalho, metodologicamente, estd compreendido em duas etapas, na
primeira etapa foi feito o levantamento tedérico-bibliografico sobre a temética, da qual
delineou-se o objeto a ser analisado. A pesquisa bibliogréafica foi realizada através

de consultas de artigos cientificos, tcc, websites, livros, revistas, materiais
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digitalizados e no google books, em outros termos uma técnica de documentacao
indireta que abrange materiais existentes ja publicados que aborda sobre o assunto .

A pesquisa bibliografica € importante desde o inicio de uma pesquisa
cientifica, pois € através dela que comecamos a agir para conhecer o assunto a ser
explorado, ou seja, desde o inicio, deve buscar obras j& publicadas sobre o assunto,
investigando as conclusfes e se ainda é interessante desenvolver a analise sobre o
determinado assunto. Esta, de acordo com Bocato (2006, p.266), “busca o
levantamento e analise critica dos documentos publicados sobre o tema a ser
pesquisado com o intuito de atualizar, desenvolver o conhecimento e contribuir com
a realizacao da pesquisa’.

A segunda fase compreendeu a pesquisa empirica e foi dividida em duas
etapas: na primeira com a coleta de dados quando se aplicou a entrevista, técnica
esta apropriada, pois foi possivel extrair das respostas dos participantes
sentimentos, opinides e informacdes e reacdes referente a teméatica.

Para a inclusdo de evidéncias empiricas, a segunda etapa, teve-se como

campo de pesquisa 0s Restaurantes Dedo de Moca e Belle Plage - PraiaBella Hotel

4.1 Descricao do local de estudo

As principais caracteristicas, dados e informagdes dos restaurantes abaixo
relacionados foram obtidas através de realizacdo de visitas in loco e informacfes
contidas nos websites dos mesmos e disponibilizadas pelos gestores.

4.1.1 Restaurante Dedo de Moca

Localizado na Rua Primeiro de Maio, n° 26, no Bairro Vila Isabel Cafeteira,
Séo Luis, Maranhao. O referido restaurante foi fundado em 2021, oferecendo servigo
de delivery e retirada, com quatro preparacdes sendo duas fixas de semana.
Funciona aos sdbados, domingos e feriados, sendo uma equipe familiar formada por
trés irmas, pai, mae e cénjuges.

A ideia da abertura do restaurante surgiu assim que uma das irmas desistiu
de fazer o curso de direito, para cursar gastronomia, 0 nome veio de um pé de
pimenta dedo de moga que é cultivado pela familia na varanda de casa.

Tendo como base das respostas o relato da proprietaria do restaurante,
quando se pergunta sobre a elaboracdo do cardapio quais pratos da culinaria

regional maranhense sédo incluidos, respondeu que faz parte do menu 0s seguintes
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pratos: o arroz de cuxa, torta de camardo e a pescada maranhense e tendo como
preparacdes fixas 0 mocoto e a feijoada, além de outros que ndo foram citados na
pesquisa, mas que fazem parte do cardapio e representam a gastronomia afro-

brasileira e maranhense ,seguem as figuras abaixo :

Figura 2: Arroz de cuxa, escabeche e vatapa de peixe seco
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Fonte: Arquivo pessoal da proprietaria do restaurante Dedo de Moca

Figura 3: Feijoada
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Fonte: Arquivo pessoal da proprietaria do restaurante Dedo de Moga



Figura 4: Camaroada com ovos e batatas, arroz branco, salada verde e farofa

Fonte: Arquivo pessoal da proprietaria do restaurante Dedo de Moga

Figura 5: Mocoto

Fonte: Arquivo pessoal da proprietaria do Restaurante Dedo de Moca

41
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Figura 6: Camaréo frito ao alho e azeite, arroz com toucinho, vinagrete e banana-da-

terra

Fonte: https://www.instagram.com/restaurantededodemoca.slz/

4.1.2 Restaurante Belle Plage_ PraiaBellla Hotel

Situado na Avenida Litoranea, um dos principais pontos turisticos da cidade,
possui acesso facil para bares, restaurantes e lanchonetes, locais perfeitos para
também desfrutar da gastronomia maranhense e de frutos do mar.

O hotel possui um restaurante que oferece café da manha e permanece
aberto para almoco, jantar e room service, servindo pratos da culinéria regional,

além disso, bebidas e lanches estédo disponiveis no bar.

Figura 7: PraiaBella Hotel

Fonte: http://praiabellahotel.com/
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Figura 8: Restaurante Belle Plage

Fonte: Arquivo pessoal da gerente do restaurante Belle Plage

4.2 O que dizem 0s sujeitos da pesquisa

Foi feita uma entrevista a principio com a socio-proprietaria do Restaurante
Dedo de Moca, Laura, gastréloga e poés-graduanda em docéncia superior em
gastronomia, no dia 10/09/21, com questionério respondido de maneira virtual com 8
perguntas abertas.

Na primeira pergunta buscou-se saber quais 0s pratos tipicos maranhenses

constam no cardapio do estabelecimento, a qual se obteve a seguinte resposta:

As preparacgOes fixas sdo mocotd e feijoada, todo final de semana noés
colocamos no cardapio duas preparacdes diferentes. Buscando a
valorizagéo da culinéria regional com seus produtos locais (Laura)

Dessa forma pode-se perceber uma valorizacdo dos sabores pertencente
aos elementos nativos da regido, produzidos pelo pequeno produtor com
peculiaridades geocliméticas, em conformidade com padrdes artesanais, pois as
praticas de valorizacdo da Gastronomia Tipica propdem a utilizacdo de pratos e
produtos que retratam as diferencas alimentares de cada lugar. Por isso Fagliari
(2005, p.54) aponta que pratos e produtos tipicos sdo elementos que podem ser
facilmente trabalhados de forma a se tornarem atrativos turisticos. A utilizacdo
destes elementos vem ao encontro daquilo que é almejado também pelo Turismo
Cultural que demonstra interesse em corroborar a “experiéncia local” vivida pelos
turistas, através das peculiaridades territoriais.

Na segunda pergunta ao se indagar sobre quem elabora o cardapio do
restaurante Dedo de Moca, a mesma assinalou que esta elaboracéo é feita pela chef

de cozinha que no caso € ela mesma.
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O Chef é o principal executivo da cozinha, € o mais alto cargo da hierarquia.
E o responsavel pela elaboracdo dos pratos e organizacdo da cozinha, além de ser
o responsavel por tudo o que acontece nela. E de sua inteira responsabilidade o
planejamento do cardapio, a supervisdo do pré-preparo, do preparo e da finalizacao
de alimentos, observando métodos de coccdo e padroes de qualidade dos
alimentos.

Para ser considerado um bom chef alguns requisitos basicos devem ser
respeitados assim como uma busca constante de um nivel de exceléncia e
profissionalismo individual e coletivo.

Diante do exposto as fun¢des do chef como definidos por Escofier continuam
sendo até hoje: Definir compras; montar cardapio; distribuir o trabalho para a equipe;
supervisionar montagem dos pratos; interagir com o saldo. (FREIXAS; CHAVES,
2009, p.131)

Questionou-se ainda sobre a inclusdo de pratos da culinaria regional

maranhense e ela respondeu assim:

Geralmente incluimos o arroz de cuxd que é muito consumido por nés
maranhenses, a torta de camardo e 0 cuxd que estdo presentes nas
festividades do S&o Jodo e a peixada maranhense que tem como
caracteristica um caldo mais fino (Laura)

Sobre qual a importancia da incluséo de pratos étnicos para a gastronomia local

obteve-se a seguinte resposta:

A alimentacdo passa a ser cada vez mais uma experiéncia cultural, as
sociedades manifestam tracos de seus costumes através da gastronomia,
por isso que sdo importantes a culinaria étnica e regional, elas ddo a chance
de descobrir novos pratos. (Laura)

A cultura est4d fortemente relacionada aos habitos alimentares, por
consequéncia de fatores geograficos e sociais. Cada pais e regido tém sua culinaria
prépria, fruto dos costumes, ingredientes disponiveis e habitos locais. Pela
globalizacdo, as préticas, técnicas e tradicbes culinarias acabaram por ficar
conhecidas em todos os continentes.

A troca entre pessoas e a hibridizacéo cultural entre nacbes fez com que
condimentos, receitas, ritos alimentares e utensilios usados na cozinha transitassem
pelo mundo. Diferentes lugares podem ser caracterizados por seus cheiros e
sabores, estabelecendo a culinaria um importante papel de identificacdo e

manutencao de identidade.
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Por este motivo Baptista (2014, p.6) afirma que:

A culinaria é cultura quando preparada e transformada pelo homem, pois
este se utiliza de técnicas e praticas culturais desenvolvidas para este fim,
seguindo critérios relacionados as esferas histdricas, sociais e simbodlicas.
Desse modo, ela envolve um complexo sistema representativo de regras,
significados, simbolos e valores culturais, estabelecendo uma linguagem
decodificada por aqueles que partilham dos mesmos habitos e tradicdes.

Com relacao sobre a percepcédo de que os pratos revelam uma identidade
cultural maranhense respondeu “que sim, justificando que é através dos produtos
locais e artesanais que utilizamos.”

Ao ser indagada sobre que modificacbes estes pratos vém sofrendo ao
longo do tempo afirmou:

A culindria maranhense ela ndo sofre muitas modificagbes, pois os pratos
sdo ligados a nossa cultura. S&o patriménios, os cozinheiros e chefs ndo
costumam sair dessa cultura. Alguns até arriscam fazer novas preparagfes

com produtos locais, mas a presenca do cuxa, da torta, do arroz de cuxa, da
peixada sdo muito forte. (Laura)

Os relatos sobre o preparo, a origem, a reconstituicdo da memoria, da
tradicdo em tornos desses pratos que buscam a identidade de um povo, também
sdo ressaltados por Lody (2008, p. 407) os movimentos de patrimonializacdo da
comida buscam matrizes e modelos de sociedades tradicionais. Buscam também a
nacao, o povo, 0 segmento étnico, o tipico, o que € regional, o que é do lugar, da
assinatura de quem cozinha, onde se come, como se come.

Em relacdo ao numero de pratos tipicos oferecidos no cardapio do
restaurante serem adequados ao desenvolvimento do patriménio gastronémico,
respondeu que “ainda ndo “ e em relacéo aos turistas que frequentam o restaurante

111

revelarem o interesse pela gastronomia tipica da regido ,pontuou que meu
restaurante por enquanto néo funciona de forma presencial. “

A segunda entrevista foi feita dia 13/09/21, in loco no Restaurante Belle
Plage - PraiaBella Hotel,sendo agendada com antecedéncia com a gerente do
restaurante Olivia, graduada em Hotelaria e Bacharel em Turismo , na oportunidade
foram feitas 8 perguntas abertas e acesso ao cardapio ,porém nao se observou o
preparo dos pratos.

Sobre quais os pratos tipicos do cardapio do estabelecimento, disse:

Peixe frito, camaroada a moda maranhense, arroz de cuxa, pescada,
camardo, frutos do mar. Servimos mais mariscos . Feijoada néo faz parte do
cardapio fixo, s6 para eventos e a pedido dos clientes, ndo servimos nada
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com azeite de dendé. Também servimos baido de dois, porém nao sei se é
considerado prato tipico maranhense (Olivia)

A culinéria de uma regido € interessante por si so. Através dos ingredientes,
do modo de preparo da comida e dos pratos tipicos € possivel conhecer os
costumes e habitos de um povo. Alimentos, utensilios e técnicas utilizados revelam
habitos e gostos, espelhando importantes aspectos como a religido e a politica,
comunicando por meio da comida as aversoes, discriminacdes, identificacbes e
preferéncias de uma regido e seus habitantes.

A partir dessa visdo baseia-se no conceito desenvolvido por Stuart Hall
(2006), que aponta a culinaria como um importante fator de criacdo e manutencao
da identidade, discorrendo sobre os conceitos de identidade e patriménio cultural,
cultura e habitos alimentares e culinarios tipicos e suas raizes.

A elaboracdo do cardapio é feita pela nutricionista, pela gerente e pelo
proprietario para avaliar custos e a nutricionista dar o aval final.

Em relacdo ao se pensar na elaboracdo do cardapio, os pratos maranhenses
a serem inclusos sdo os mesmos citados anteriormente.

Quanto a importancia da incluséo de pratos étnicos para a gastronomia local

afirmou:

De grande relevancia, tinha que focar mais nos pratos tipicos maranhenses,
porque quem vem de fora, quer provar o que € da terra. Cada local tem uma
culinéria diferente. Eu por exemplo sou piauinse me surpreendi muito com a
dobradinha (Olivia)

O ato de cozinhar alimentos vai muito além da necessidade de alimentar: os
ingredientes e a forma de preparo da comida demonstram caracteristicas, habitos e
o0 modo de vida de um povo. Assim sendo, representa um significado simbdlico em
cada cultura, refletindo a alimentacéao nativa tradicional.

Os pratos tipicos sdo considerados patrimdnios culturais imateriais, pois
segundo Leonardo (2009, p.2) comer € mais que ingerir um alimento, significa
também as relacbes pessoais, sociais e culturais que estdo envolvidas naquele ato.
A cultura alimentar esta diretamente ligada com a manifestacdo desta pessoa na
sociedade.

Ao se questionar sobre perceber que os pratos revelam uma identidade
cultural maranhense disse que “ndo, pois sdo pratos mais refinados e que nao

caracterizam essa identidade cultural.”
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A identidade cultural evidencia aspectos relacionados ao ponto de vista
étnico, linguistico, racial, religioso, regional ou nacional em um ambito social. Por ela
podem ser percebidos os sentimentos de pertencimento referentes aos seus bens
culturais. E dessa forma que um individuo passa a se reconhecer em uma
concepcao individual e coletiva dentro dos costumes, habitos e padrées de conduta
de sua nacéo.

Para Stuart Hall (2006):

A identidade, nessa concepcdo sociolégica, preenche o espaco entre o
“interior” e o “exterior” — entre 0 mundo pessoal e 0 mundo publico. O fato
de que projetamos a “noés proprios” nessas identidades culturais, ao mesmo
tempo internalizamos seus significados e valores, tornando-os “parte de
nos”, contribui para alinhar nossos sentimentos subjetivos com os lugares
objetivos que ocupamos no mundo social e cultural. A identidade, entdo
costura [...] o sujeito a estrutura. Estabilizamos tanto os sujeitos quanto os
mundos culturais em que eles habitam, tornando ambos mais
reciprocamente mais unificados e predizieis. (HALL, 2006, p.11-12).

Outro fator abordado com a gerente foi que modificacbes estes pratos vém
sofrendo ao longo do tempo, afirmou que “h& modificacbes sim nos pratos,
adequando ao gosto e ao paladar do cliente, as guarnicdes mudam de um local para
outro. Citou peixe com salada.”

Dessa maneira, com o0 conhecimento do passado, o0 sentimento de
identificagdo faz com que um determinado grupo se diferencie dos demais,
cultivando um conjunto de praticas, simbolos e habitos que tém o objetivo de
recomendar regras e valores por repeticdo e continuidade através da tradicéo.

Hall (2006) coloca a identidade em xeque frente a pds-modernidade,
revelando que atualmente o mundo vive uma crise de identidade decorrente do
amplo processo de mudancas ocorridas nas sociedades modernas. Conforme o
autor, “as transformagdes associadas a modernidade libertam o individuo de seus
apoios estaveis nas tradicbes e nas estruturas” (HALL, 2006, p. 25). Com isso,
segundo ele, a modernidade propicia a fragmentacéo da identidade.

Assim, as identidades seriam construidas por meio da diferenca e nao fora
dela. Hall explica que isso ocorre no aspecto relacional, ou seja, por meio da relagéo
com o outro, com aquilo que a pessoa ndo é. Portanto, toda identidade teria
necessidade daquilo que |he “falta”.

Para Tomaz Tadeu Silva (2011), a identidade e a diferenca séo criacbes
sociais e culturais. A identidade depende da diferenca e a diferenca depende da

identidade; sdo inseparaveis, uma vez que a diferenca é um produto derivado da
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identidade. “Nesta perspectiva, a identidade é a referéncia, € o ponto original
relativamente ao qual se define a diferenca. Isto reflete a tendéncia a tomar aquilo
gue somos como sendo a norma pela qual descrevemos ou avaliamos aquilo que
nao somos” (SILVA, 2011, p.1).

Desse modo, com a globalizacdo, com o contato entre culturas e com a
fragmentacao e unificacdo cultural, estdo perdendo os valores iniciais, mesclados
com novos habitos. Esses valores, de certa forma, podem ser resgatados por
intermédio da pratica e do consumo da culinaria tipica, pois a relacao entre a comida
e 0 povo implica em um reconhecimento coletivo, ligado a identidade cultural e
tradicao.

Considera que numero de pratos tipicos oferecidos no cardapio ainda néo
sdo adequados ao desenvolvimento do patrimbnio gastronémico.

Por fim de acordo com a entrevistada os turistas que frequentam o
restaurante revelam interesse pela gastronomia tipica da regido, “pois gostam dos

sSucos regionais e 0s pratos tipicos chamam a atencéo e despertam interesse.”
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Comida é cultura, ela ndo serve apenas para identificar um povo, pois ao
mesmo tempo em que estabelece uma fronteira entre os habitos de uma regiéo,
serve como elo fraterno para o intercambio de saberes e sabores. Essa cultura
hibrida tem como principal fator de formacédo os habitantes-nativos ou néo-, que
através do tempo cultivaram habitos e organizaram sua cultura através da historia.

Ao se falar em culinaria lembra-se muito da identidade da populagéo, seus
hébitos, seus modos de vida, processos historicos culturais, transformacfes do
tempo e interferéncia de outras culturas. Com isso ficam evidentes os resultados
dessa mistura, que ressalta a identidade cultural.

A gastronomia tem papel de diferenciagéo cultural, que trazem seus valores
simbdlicos e imaginarios, tendo como principal contribuicdo a preservagéo da cultura
e como foco a potencializacdo, mas ndo de modo “turistificar” a cultura, e sim atrair
visitantes para a participacdo na realidade cultural do destino, por meio da cozinha
produtos locais e servigos relacionados.

A peculiaridade gastrondmica pela presente pesquisa € de grande relevancia
para o setor hoteleiro e turistico de Sdo Luis, pois a cozinha local é marcada por
ingredientes de origem negra, trazidos pelos africanos e que por vezes refletem na
cozinha ludovicense.

Estamos na segunda maior nacdo do mundo por isso buscou-se encontrar
resultados que dé sentido cultural, antropolégico e dé referéncias para entendermos
o contexto de formacéo, ao longo da histéria e das relacdes sociais, da extensa lista
de comidas que tém influéncia africana e que estdo no cardapio dos brasileiros, da
origem e forca africana, desprezada pelas atitudes racistas e discriminatérias cada
vez mais crescentes, recuperando-a no sabor do leite de coco, do inhame, do dendé
e de tantos alimentos deliciosos, que acrescentam africanidade ao nosso cardapio.

Portanto, a comida para a cultura afro alimenta o corpo e o espirito. Quer-se
nessa pesquisa, resgatar seu imenso valor cultural, para além de mistificacdes e
preconceitos, na busca de uma gastronomia brasileira de raiz, reconhecida e
valorizada no mundo, e principalmente, por todos os que fazem parte da sociedade
brasileira. Espera-se contribuir para a valorizagdo do cardapio com forte influéncia
negra, demonstrando, por sua vez, que além de elemento cultural, os alimentos

adquirem simbologia e significados diversos.
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Diante dos resultados obtidos, sob a luz das relagbes de hospitalidade e
representacdo estabelecida com a gastronomia afro- brasileira, p6de-se comprovar o
reconhecimento da importancia da mesma por parte dos gestores de restaurantes,
além de apresentar um estudo ampliado e profundo de o que se come, a maneira
como se prepara determinado alimento, sdo formas explicativas da sociedade.

Pretendia-se, com a pesquisa, compreender de que forma as relacdes de
hospitalidade e representacédo da gastronomia afro-brasileira, no ambito da gestao
de restaurantes, podem influenciar na prestacéao de servi¢cos. A partir dos resultados,
foi possivel observar que o resgate da memoria de um povo, a sua construcdo de
identidade através do alimento ofertado, leva a rememoracéao das raizes, de origem
de sua historia tendo um carater importantissimo para a elevacdo de uma
determinada nacdo de um grupo étnico.

Neste sentido, tal relevancia da gastronomia afro religiosa para o turismo na
cidade pode ser evidenciada no fluxo turistico, utilizada para agregar valor e
atratividade ao produto, onde foi observado, com a aplicacdo de questionario com
duas gestoras de restaurantes distintos da cidade, onde relataram a importancia da
valorizac@o do prato de culindria negra como comida tipica de S&o Luis e citaram
pratos como arroz de cuxd, feijoada , e que apesar de ainda ndo considerarem a
quantidade pratos tipicos oferecidos no cardapio dos restaurantes suficientes ,sdo
conscientes da importancia da gastronomia afro—brasileira e de que certa forma a
representa e a acolhe nos cardapios .

Nesse contexto, a importancia da vivéncia auténtica ao contato com o modo
de vida e a identidade de um determinado povo, confere um atrativo a mais para o
turismo local, uma vez que mostra aos visitantes aspectos culturais distintos do seu
cotidiano, possibilitando uma experiéncia Unica e diferenciada com a cultura dos
outros povos.

Desta maneira, a utilizacdo de um recurso cultural como atrativo pode
contribuir, através da implantagdo de politicas publicas, para a valorizacdo do
patriménio, seja ela material ou imaterial proporcionando o revigoramento da
tradicdo, reforcando e reconfigurando a memoria africanizada. Portanto, a acao de
patrimonializar a comida tipica local de origem negra tem o objetivo de inserir a
comunidade no caminho do desenvolvimento social e econémico. Pois, a partir do

momento que se agrega valor, tanto econdmico quanto simbdlico, a um determinado
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bem cultural, este produz o reconhecimento de identificagdo da populagao local com
sua historia e seus aspectos culturais.

Dessa forma, pode-se concluir também que este trabalho pode servir para
auxiliar gestores da area, consultores, estudantes e outros profissionais que
desejam ter um conhecimento mais especifico sobre o assunto e principalmente
despertar na sociedade a importancia de determinadas comidas tipicas de Sao Luis

a fim de valoriza-las como patrimonio cultural da localidade.
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APENDICE A- ROTEIRO DE ENTREVISTA

UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO
COMPLEXO FABRICA SANTA AMELIA
CURSO DE HOTELARIA

ROTEIRO DE ENTREVISTA
TITULO DA ENTREVISTA: HOSPITALIDADE E A REPRESENTACAO DA GASTRONOMIA
AFRO- BRASILEIRA EM RESTAURANTES DE SAO LUIS-MA

Objetivo: Visa identificar a representacdo e a valorizacdo da gastronomia afro-brasileira em

restaurantes de S&o Luis.

Participantes: Gestores dos Restaurantes de Sao Luis - MA

1) Quais os pratos tipicos do cardapio do seu estabelecimento ?
2) Por quem é feita a elaboragéo do cardéapio ?

() Nutricionista

() Chef de Cozinha

() Gestor

() Outros

3) Quando se pensa na elaboragdo do carddpio quais pratos da culinaria regional

maranhense séo inclusos ?

4 )Qual a importancia da inclusao de pratos étnicos para a gastronomia local ?

5) Vocé percebe que os pratos revelam uma identidade cultural maranhense ? Justifique
6) Que modificacbes estes pratos vem sofrendo ao longo do tempo ?

7) Vocé  considera que o numero de pratos tipicos oferecidos no cardapio do seu

restaurante sédo adequados ao desenvolvimento do patriménio gastrondmico?

8) Os turistas que freqlientam o seu restaurante revelam o interesse pela gastronomia tipica

da regido ? Justifique



