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ABSTRACT

The gastronomy has attracted people from different places and provoked territorial displacements, distributing income
and cultural exchanges. These exchanges are full of symbolical and ritual meanings. The culinary roots of a certain
region valorize its parties and its identity expressions and increases its touristic visitation. These is a strong tenoency in
tourists in knowing the culture of a place through its cookery because the differences appear in the way of preparing the
food and in the meaning of a dish in a society. The gastronomy has the power of awakening the human senses and
producing deep desires of satisfying people’s needs and pleasures. It is an implicit element in Tourism because it
requires a person, who is the center of the touristic phenomenon. To make Tourism, dislocation and permanence in a
place distant from your habitual residence, substructure, receptive equipment and service supplying, generate wealth for
the local. Thus, approaching to its reality, data about the party of ‘friulanos’, which is a community in ‘Sdo Valentin’, in
‘Sdo Joao do Polésine’, RS state, have been taken in order to establish a connection between gastronomy and tourism,
considering the social integration among its participants. Planning and managing the past and the present times is a task
for the ‘tourismologist’. The sum of knowledge and intelligence results in allowing its members to move to search for
peace and pleasure and, after their journey, they can return more self-confident and with new perspectives to become
“eco-value” people.

INTRODUCAO
“A necessidade de comer une todos os homens e cria um tipo de lago. Segundo nos conta um dos Antigos, parece que em uma
refei¢do todos os convidados formam um iinico corpo e tém uma vinica vida apenas.” Abade Pluquet®

Esta é uma pesquisa de natureza fenomenoldgica, pois se concentra nas caracteristicas do turismo gastronémico.
Sua funcdo principal serd descrever os tracos peculiares das integracfes sociais promovidas pela gastronomia, sua
ligacdo com o turismo e os significados que os ambientes lhe outorga. S8o concepcBes ontoldgicas de compreender e
interpretar a realidade, baseadas em aspectos subjetivos dos atores, de resultados fotograficos e de relatos descritivos.

Desde os primérdios da humanidade, o homem, matou, lutou para sobreviver e vem se deslocando em busca de
melhores condi¢Bes e de conforto. Aprendeu a cacar, plantar, colher e cozer os alimentos. Atualmente, 0 homem
desloca-se para locais diferentes de seu habitat natural e, na busca de maiores prazeres culinarios, interage socialmente,
estabelecendo contatos culturais com outros povos e, por fim, retornando para casa.

Do contato entre nagdes resultou para, as populagdes, a sobreposicdo cultural, a incorporacdo de novos elementos
no seu dia-a-dia, passando a comer produtos que originalmente ndo comiam; desenvolveram técnicas para a feitura de
recipientes e utensilios de cozinha; sofisticaram o sistema de regras e boas maneiras; elaboraram formas de conservagdo
dos produtos sazonais. A refeicdo esta repleta de significados e de imagens relacionadas com usos, situages,
comportamentos e idéias ali materializadas.

Desta forma, a gastronomia participa da caracterizagdo do fendmeno turistico que, De La Torre in BARRETO

(1992, p.13) o fundamenta como sendo:
O turismo é um fendmeno social que consiste no deslocamento voluntario e temporario de individuos ou grupos de pessoas que,
fundamentalmente por motivos de recreagdo, descanso, cultura ou satide, saem de seu local de residéncia habitual para outro, no qual
ndo exercem nenhuma atividade lucrativa ou remunerada, gerando mdltiplas inter-relagBes de importancia social, econémica e
cultural.

A Festa dos Friulanos’ contribui para este entendimento, uma vez que sua gastronomia atrai turistas e visitantes em
direcdo ao distrito de Vale Véneto/RS, interferindo nas relacBes sociais expressas na ritualizagdo, normas e na
simbologia®. Ela é uma importante forma de manifestacéo cultural italiana, onde a presenca étnica é fortemente calcada
nas origens imigratorias da regido de Friuli, no norte da Italia.
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! De La Sociabilité, 1770. in SPANG (2003 p. 111).
2 Friulanos séo chamadas as pessoas que vieram da regido de Friuli, norte da Italia.

® Infere-se aqui ao sentido dados aos simbolos, as pessoas sentem-se emocionalmente ligadas a determinados alimentos.
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Frente as ameacas padronizantes da globalizacdo, o turismo ndo pode relegar este patriménio®, pois sua histria e
cultura® reservam singularidades identitarias que participaram da constituicdo social do municipio de S&o Jodo de
Polésine/RS. O incentivo a ética e sustentabilidade humana, ecoldgica, econdmica, cultural e politica sdo o0s
pressupostos orientadores do Plano Nacional do Turismo de 2003-2007, que vem para reforcar a importancia da
atividade turistica nesta localidade, uma vez que ela se reveste de atrativos merecedores de atencédo, pois dizem respeito
a histéria e a formacéo da sociedade que constitui a Regido Central do Rio Grande do Sul.

Considerando a multidisciplinaridade do setor, o “Turismo exige um processo de Planejamento e¢ Gestdo que
oriente, discipline e se constitua em um poderoso instrumento de aceleragdo do desenvolvimento nos niveis municipal,
regional e nacional”®.

GASTRONOMIA E TURISMO

Desde a Antiguidade a gastronomia e a dietética se integram para satisfazer exigéncias nutricionais, muitas vezes
sendo confundida com medicacdo. No final da Idade Média, comecou a producdo de excedentes alimentares e a
insercdo das “boas maneiras”. A arte gastrondmica comega a se refinar, devido a forte conotacdo social relacionada com
a ciéncia dietética. Os atributos culindrios medievais corroboraram para manter a ordem entre as classes, pois a maneira
dos nobres de se portar a mesa se diferenciava dos camponeses.

Na modernidade ocorreram mudancas no estilo de vida das pessoas, muitas delas expressadas nas refeicfes que
ficaram subordinadas a jornada de trabalho, suprimindo a confraternizacdo e priorizando a economia de tempo.

Com a abertura das estradas automobilisticas e o0 acesso aos espacos inexplorados, descobriu-se as cozinhas
regionais que se tornaram “economia turistica”’. O discurso sobre a culinria local adquire uma amplitude consideravel
e foi sendo colocada no mesmo plano que outros acontecimentos e propostas turisticas.

Nos ultimos cingiienta anos, no Ocidente, 0 comércio e os transportes influenciaram diretamente na culinaria. A
industrializaco aumentou a producdo alimentar e, embora mal distribuida, transformou o ocidente em sociedades da
abundancia. Comer passou a ser um ato constante e sem horarios determinados e, aos poucos, a funcéo de reunir e
solidificar lagos afetivos vdo se diluindo durante as refeicGes.

Mas o mercado estd extremamente diversificado, existindo demanda para pequenas porg¢des até os fast foods, que
atendem um publico voraz como o turista de massa, que requer servigo rapido e de grande pablico. Da mesma forma,
surge um forte movimento estético na composicao dos cardapios, onde a beleza artistica e nutricional adiciona valor nas
receitas e 0 dominio do pictorico tem uma fungdo apelativa, que procura dar feicdo ao imaginario da demanda turistica.

O movimento globalizante intensificou o intercAmbio e as trocas culturais, tornando vulneréveis, principalmente as
sociedades do terceiro mundo. Para a manufatura turistica este processo pode ser prejudicial, pois parte da atracdo esta
no carater singular das atragdes do destino. “O grande desafio da gastronomia é estar aberta ao novo, sintonizar-se,
absorvendo novas tendéncias e ajustando-se ao conceito de ‘padronizagdo’ sem perder sua autenticidade, seu carater de
regionalidade, (...), ajustadas a geografia, valores e culturas”.® A tendéncia homogenizante dos comportamentos
engendra, por reacdo, um forte apego & sua propria identidade. A demanda turistica é heterogénea e procura produtos
diferenciados que os reportem as tradicdes étnicas e/ou que o distancie de sua rotina cotidiana.

Entre os canais comunicacionais que uma regido se revela aos turistas, estd a gastronomia, uma vez que ela
transcende sua origem e limite geogréafico, tornando-se quase que insignia pecas de propaganda. Os turistas, ao
retornarem as suas residéncias, irdo falar sobre sua viagem para outros tantos, divulgando o destino recém visitado.“O
turista considera comer e beber como sendo aspectos importantes de uma viagem.(...) entre as lembrancas mais felizes,
pode estar a experiéncia de jantar em um local particularmente atraente ou incomum, onde os pratos locais séo
preparados e servidos™®.

No Brasil os pratos tipicos refletem sua hist6ria que, sob influéncia da miscigenacdo étnica, unem-se aos pratos
numa mistura de arroz (branco), feijdo (negro), mandioca (indio) e milho. Em alguns lugares deste pais, como em Vale
Véneto/RS, muitos dos pratos emblematicos sdo oriundos da imigracdo italiana, mas que também marcam a identidade
brasileira e também traduzem a nacionalidade quando apresentada ao estrangeiro. Em funcdo da sobreposicdo cultural,
este local oferece produtos que foram incorporados de outros povos. Um exemplo interessante é a farinha de milho,
para a feitura da polenta; o bife a milanesa (Mildo).

“Para BARRETO (2000, p.11) a nogéo de patrimdnio cultural ¢ muito mais ampla, inclui néo apenas os bens tangiveis como também os intangiveis,
ndo s6 as manifestagdes artisticas, mas todo o fazer humano, e ndo s6 aquilo que representa a cultura das classes mais abastadas, mas também o que
representa a cultura dos menos favorecidos.

*Segundo GASTAL (1999, p. 104) “A cultura apropriada pelo turismo é a cultura que gera produtos e manifestagdes concretas, sejam elas eruditas ou
populares” A inferéncia a ser extraida neste estudo € que a cultura é observada tanto através das relagdes sociais quanto de producdo artistica e agraria
(terra, méo-de-obra). Ela consiste de padrdes de comportamento, conhecimento e valores que foram adquiridos e transmitidos entre geragdes.

® Plano Nacional do Turismo — Diretrizes, Metas e Programas. 2003-2007.

" Expressdo usada por Csergo in FLANDRIN e MONTANARI, 1998, p. 818.

8 Barreto & Senra in ANSARAH, 2001, p.397.
°® GOELDNER, RITCHIE & McINTOSH, 2002, p.202.
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Até a década de 60, as artes culinarias eram aprimoradas por donas de casa e alguns profissionais. Para Barreto &
Senra in ANSARAH (2001, p. 392) a “glamouriza¢do” de certos pratos foi adaptada aos ingredientes locais e, no
mercado formal, os chefs dominavam receitas sem aprofundar-se nas origens, custos e administracdo de compras. Com
a chegada das redes hoteleiras internacionais, chefes estrangeiros trazem ao Brasil novos conceitos e técnicas
cientificas, visando “equilibrar sabores com cunho estético e composicdes nutricionais”*°. Atualmente espera-se que,
além de tudo isto, o chef conheca o processo de coccdo, tenha formacéo profissional e capacidade de discernir os teores
de acucar, de gorduras, de proteinas, atendendo as necessidades nutricionais e dos sentidos. In MOESCH (1986; p.9),
Lonati, secretario-geral da OMT, o turismo converteu-se “em um direito do homem moderno”, passando de “status” a
objeto de conhecimento.

Assim, para melhor compreenséo do que seja gastronomia, buscou-se a seguinte conceituacao:

Gastronomia é a arte culinaria que compreende os métodos, as técnicas e 0s procedimentos destinados a transformar e sazonar os
alimentos da sua forma hostil e bruta, como a natureza nos apresenta, e apresenta-los de maneira que constituam um prazer ao
paladar, & vista e ao aroma. E, pois, uma arte refinada de transformagao alimentar. No modernismo de hoje a palavra gastronomia
pode significar: A arte de bem preparar as iguarias para obter o méximo prazer em comer e beber.!

Para atender a uma demanda exigente e consumista da década de 70, surgem cursos superiores de gastronomia e,
no afd de comprar e provar novos sabores, muitas pessoas se deslocavam para o exterior, especialmente para o Uruguai
e Argentina, avancando na troca cultural entre os paises limitrofes do sul e intensificando o fluxo nas estradas. Passando
0 estado de emergéncia em aproveitar os desfrutes exteriores permitidos pela abertura do pais as importaces,
gradativamente houve o retorno aos sabores familiares e regionais. Mas alguns produtos ainda sdo importados, como é o
caso do queijo parmesdo, vindo do Uruguai, que na Festa dos Friulanos € utilizado como um elemento de
“recomposi¢do identitaria”*®. No entanto, os outros produtos (porco, gado, galinha, verduras, p&o) sdo cultivados na
regido. Neste caso, o prato local tem a ver ndo sé com a producéo do solo e os patrimdnios familiares, como também
com os modos de circulagdo dos produtos.

Barreto & Senra in ANSARAH (2001, p.395) lembram que imagens encartadas em folhas especiais de jornais e
revistas estdo “comprometidas com valores da cozinha brasileira para 0 resgate de receitas, historias e das diversas
cozinhas regionais”, voltadas para um publico de vanguarda na arte de comer. Emerge o turismo de pequenos grupos,
composto por familias que viajam em busca de conhecimentos histérico-culturais, de desfrute do lazer e de prazeres
diferenciados que podem ser encontrados na gastronomia. Sob um olhar educativo, os autores acima lembram que a
gastronomia “desperta a cidadania nas mesas e paladares, depois da banalizagdo de produtos antes cercados de glamour
e dificeis de obter”.

VVém & tona o desejo de preservar na esséncia, a maneira de preparo e o sabor da cozinha tradicional sem desprezar
as técnicas modernas e criativas. Ao dar novas interpretac@es as rusticas artes culinérias deste local, é imperioso valer-
se da pesquisa, do registro e entender o processo continuo da evolucao, evitando prejudicar sua originalidade.

A prética gastrondmica expressa a vida cotidiana: o labor, a saide, 0 momento politico, os conflitos ideoldgicos, a
inflacdo, a pendria, a bonanca, a heranga cultural e os costumes. Muitas pessoas passam a se auto-definirem
vegetarianos, carnivoros, macrobiéticos, etc. Circunscrevem acontecimentos e, embora conflitiva, uma refei¢do
conjunta pode ser a melhor maneira de se colocar um ponto final nos desentendimentos, reforcando o sentimento
coletivo e a integragdo social. KRIPPENDORF (2000, p.102) sugere que o turista “procura muito mais saciar suas
necessidades sociais no contato com outros seres humanos e a necessidade de se realizar, através de experiéncias de
atividades criativas ou culturais e de descobertas. Os prazeres do espirito sobre os prazeres do estdmago”. Pensa-Se que
a gastronomia reserva estas peculiaridades que, embora intangiveis®® (o prazer é abstrato), simbdlicas'® e subjetivas,
abrem o leque dos sentidos™ perceptiveis da pessoa, inclusive para o encontro com o outro, estreitando lagos afetivos.

A cultura estabelece o que é comestivel, ensinando a gostar de todo o tipo de comida, porque € ela que orienta a
escolha dos alimentos de acordo com as representaces e significados (geralmente inconscientes) e revela, muitas vezes,
a que grupo se deseja pertencer. Muitas sociedades se abstém de certos alimentos por possuirem simbolismo religioso.
Por exemplo, no municipio de Séo Jodo do Polésine/RS, por motivo sacro (quaresma), até a pouco tempo a comunidade

0 Barreto & Senra in ANSARAH, 2001, p. 392.

" VIEIRA e CANDIDO, 2000, p.176.

2 Para Csergo in FLANDRIN ¢ MONTANARI, 1998, p.822, “(...) a recomposi¢io identitaria também depende do processo de construcio das
imagens do nacional, do regional e do local que acompanha as mutagdes politicas, econdmicas e culturais (...)”.

¥ In SCHLUTER (2003, p.10) no ano de 1997, a UNESCO conceituou patriménio intangivel como “o conjunto de formas de cultura tradicional e
popular ou folclérica, ou seja, as obras coletivas que emanam de uma cultura e se baseiam na tradi¢ao”.

4 para BARRETTO (2000, p.29) Ha também uma enorme variedade de manifestacdes da cultura imaterial, chamada simbdlica pela antropologia,
entre as quais podem ser citadas as dancas, a culindria, o vestuario, a musica, a literatura popular e a medicina caseira, que despertam o interesse de
turistas ndo institucionalizados.

15 - - . . . . ,
As caracteristicas organolépticas constituem um mosaico de formas, cheiros, gostos, texturas, cores e sabores, que permitem apreender, através da
percepcdo, os sentidos (gustativo, tato, olfativo, auditivo) e os prazeres.
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italiana assava peixe para comemorar a Festa de Sdo Valentin, realizada no més de fevereiro. Os significados também
sdo oriundos da producdo primaria que, na Festa dos Friulanos, aparecem na oferta da linglica, do churrasco e dos bifes
a milanesa, na coleta do agrido, do radiche e demais verduras.

Este tipo de festa celebra uma cultura secular, e no entendimento de SCHLUTER, 2003, “visa 4 criagio de uma
coesdo social no nivel municipal e regional”. Segundo Sr. Leo Luiz Londero, esta “festa é para celebrar a etnia, manter
e ndo deixar morre esta cultura”. Ela oportuniza sentir os sabores praticados naquelas cozinhas, experimentar as receitas
culinérias tipicas que estdo presentes nos alimentos derivados da natureza e transformada pela comunidade. E um
exemplo da evidente permanéncia da cultura culinaria local e do estreito vinculo que une aqueles homens as tradiges
ancoradas naquele solo. Esta comunidade se inscreve e fundamenta sua historia, redefinindo-se na continuidade de um
passado, por um futuro.

O turista encontra um ambiente exético pelo manuseio dos artefatos como a ‘colher de pau’, os ‘trabucos’ de
madeira que sdo utilizados para carregar os panelGes de ferros cheios de risoto, as enormes gamelas, os fogdes feitos de
alvenaria com chapas de ferro, o fogo, a lenha, a fumaga cheirando carne assada e as arvores que acolhem os convivas.
Para KRIPPENDORF (2000,p.60) turista quer “renunciar 4 maioria das infra-estruturas turisticas normais, alojar-se de
acordo com os habitos locais (...)”. A cozinha étnica italiana constitui uma ferramenta utilizada para reforgar a
autenticidade, criar um ambiente diferenciado, promover gostosas conversas entre os friulanos e aumentar a percepgéo
do turista em relacdo & regido. Ela é um fator de aproximacg&o do passado e do presente.

O turismo, para fazer uso desta variante, deve levar em conta a cultura onde est4 inserida, entender melhor os tabus
alimentares, 0s preconceitos e/ou a exotizagdo do consumo, a religido, a historia, a realidade geografica e sua relacéo
com o meio. Planejando e explorando no sentido de promover e proteger seus valores, “os habitantes comegam a ter
orgulho de suas raizes e a recuperar o sentido da histdria, da vida e do sofrimento dos antepassados, a preservar o que
restou da cultura material e a recuperar o que eventualmente se perdeu”*®, ¢ mesmo a “cultura encenada, como tradigio
inventada para consumo turistico, acaba penetrando os intersticios do tecido social e transformando-se em movimento
cultural do presente em interesse genuino na valorizagdo e no conhecimento do proprio passado™’.

A crescente demanda por elementos cultural acaba por potencializar sua recuperacéo, elevando a capacidade de
gerar receita e empregos, valorizando e motivando 0s nativos a se voltarem para esta atividade. De acordo com
MOESCH (2000, p.47) “(...) na sociedade pos-moderna existe um retorno da imagem e do sensivel que rubricam o
ressurgimento das festas populares, e eventos que congregam multiddes, com a fung¢do de comunhio”. A coesdo social
estd presente na Festa dos Friulanos, pois a cada ano que passa, vem aumentando consideravelmente o nimero de
participantes:“A primeira vez eram em torno de 200 almogos, hoje temos 300 almogos.Desta vez veio gente que nunca
tinha vindo. Tem o publico cativo que sempre vem e a maioria é descendente dos friulanos™®.

A gastronomia propicia que visitantes e residentes vivenciem a alteridade, ou seja, que neste encontro as pessoas
possam dialogar umas com as outras, respeitando e convivendo com as diferencas. Para DIAS (2002. p.133) “..a
gastronomia é um meio de sociabilidade, pois d& lugar a diferenca, ela ndo é unanimemente chata e enfadonha, ela é um
lugar de confronto em que se estabelecem as mais sélidas amizades e os mais suaves lagos afetivos”. Por isso, é
imprescindivel que a relagdo simbidtica entre a cultura e a alimentacdo seja harmonica, definindo as “cores e os
sabores” da culinaria local, pois traduzem-se como um novo espago turistico cultural.

Porém, o contato entre pessoas de distintas nagdes pode causar impactos irreparaveis, comprometendo a integridade
dos nativos, que correm o risco de destituirem-se de seu modo de vestir, de comer e de produzir, uma vez invadidas em
seu habitat natural. Mas é melhor optar pela transformacéao historica e patrimonial do que a perda e o abandono, o que
vem ocorrendo em regides subdesenvolvidas que véem no turismo a salvacdo econdmica, transformando sua cultura em
bem mercantil. Para Krippendorf in ANSARAH (2001, p.396)

o turismo pode ser um fendbmeno de integracéo entre o turista e o autéctone, como também se revela um agente predatério de valores culturais, morais
e religiosos, assim como o gastronémico no momento que, para adaptar a culinaria ao gosto do turista, mudam-se receitas, condimentos, e até mesmo
0s mais tradicionais pratos de alguma culinéria, influenciando os habitos alimentares de uma regido.

Uma vez incorporada aos atrativos turisticos do municipio, a gastronomia permite que atores desta comunidade
sejam inseridos nesse processo produtivo, provocando o desenvolvimento sustentavel, gerador de receitas e postos de
trabalho. BENI (1998, p.39), entende que a gastronomia
€ um bem turistico mével, durdvel ou perecivel, de consumo, pois satisfaz diretamente as necessidades dos turistas, e também é um
bem de capital, uma vez que € utilizada para a produgao de outros bens. Possui interfases como o sentido das pessoas, 0s prazeres, a
arte, o alimento, o deslocamento de turistas e toda a trama mercadolégica que a ela dispde. Assim, ela contribui para a re-ligagdo das
multiatividades que envolvem o fendmeno turistico.

O profissional do turismo pode promover um produto cultural auténtico, baseado em pesquisas e estudos
aprofundados na regido trabalhada e trazer beneficios econdmicos assim como socioculturais aos protagonistas.

* BANDUCCI Jr.; BARRETO, 2001, p.15.
" BANDUCCI Jr.; BARRETO, 2001, p.16.

'8 presidente da associagdo comunitaria dos friulanos — FOGOLAR, Sr. Celso Venturini.



3. CONCLUSAO

No momento em que 0s homens, em sua esteira turistica, viajam sob velocidades antes nunca imaginaveis em
busca de lazer e cultura, podem encontrar nas volUpcias alimentares da italianidade, sentidos prazerosos que os fazem
perceber a vida.

A gastronomia requer a existéncia do sujeito e esta implicita no fenémeno turistico. Planejar o destino do municipio
de Séo Jodo do Polésine e administrar a relacdo da imigracdo gastrondmica do passado com o presente é uma tarefa que
cabe ao turismdlogo, pois executa-la de forma coerente e equilibrada é o resultado de sua sabedoria e inteligéncia. Ele
deve considerar as implicaces desta atividade, resguardar a memdria, ser criativo e oferecer atrativos que ampliam a
realidade da experiéncia turistica. Desta forma, este profissional estara ajudando a preservar as antigas tradicGes e
modos de vida da comunidade friulana expressados através da gastronomia, promovendo o uso de ingredientes locais e
fomentando um tipo de turismo sustentavel para a populacéo polesinense.

Enriquecer o patrimdnio gastrondmico com o encontro social entre os convivas que se deslocam de seus locais de
origem para outros espacos em busca de um pouco de paz e que, depois desta jornada, possam retornar mais confiantes
de si mesmos, é permitir que estabelecam novas perspectivas para tornar-se um “eco-valia” *°.
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