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RESUMO: Este estudo tem por objetivo geral identificar de que forma s&o realizadas as
trocas culturais no setor de alimentos e bebidas. No que tange aos objetivos especificos a
proposta € analisar a importancia que a gastronomia tem para 0 segmento turistico; Pesquisar
os elementos tipicos que podem ser agregados na construcdo de uma nova identidade
gastrondmica da cidade de Manaus e descrever de que forma esses elementos serdo usados
para promover a troca cultural no setor de A&B. Ja a metodologia a forma de abordagem é
qualitativa e os objetivos metodoldgicos séo descritivos e explicativos. Relata-se que o estudo
foi positivo, pois Manaus possui um vasto campo de elementos tipicos e culturais que podem
tornar-se atrativos.

Palavras — Chaves: Alimentos e Bebidas; Gastronomia; Turismo; Regionalidade.

1 INTRODUCAO

Nota-se que o setor de Alimentos e Bebidas possui um grande potencial de
crescimento para a atividade turistica da cidade de Manaus. Isto porque, a diversidade de
elementos tipicos pode ajudar a construir uma nova roupagem gastrondémica onde serao

agregados valores culturais diferenciados. Assim acredita-se que fazer um bom uso dessas
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trocas culturais poderd dar uma nova imagem com um toque de originalidade a receitas ja
conhecidas. Diante disso se faz o seguinte questionamento: De que forma sé@o realizadas as
trocas culturais no setor de alimentos e bebidas? O problema surgiu de natureza teérica, pois
busca fazer o reconhecimento da importancia das trocas culturais no setor de A&B. E de

ordem pratica por avaliar as potencialidades locais e de que forma elas podem ser exploradas.

Dencker (1998) enfatiza que o problema de pesquisa poder ser, de Natureza Teorica
para esclarecer objetos pouco conhecidos, especificar condi¢cdes de ocorréncia, assim como
testar teorias possiveis para descricdo dos fendmenos e de Natureza Préatica: para subsidiar
uma acdo, avaliar acdes, escolher entre alternativas e por ultimo prever acontecimentos.

A motivacdo do estudo se originou na necessidade de se aprofundar no conhecimento
do setor de A&B, e verificar de que forma os elementos regionais podem ser utilizados para
promover a interacdo cultural da cidade com o seu visitante. A pesquisa se considera relevante
para a area por Manaus possuir um campo vasto de elementos tipicos e culturais. Acredita-se
que os valores culturais contribuem para a auto-afirmagéo da cidade, e a sua projecéo no setor
turistico. O bom uso dos ingredientes regionais poderd proporcionar aos Visitantes
experiéncias Unicas, devido aos seus saberes, texturas e sabores diferenciados, e com isso
estimular a identidade gastronémica local. Para os pesquisadores € importante o estudo como
objetivo de aprender sobre sua prépria cultura e histdria, com isso identificar e reconhecer as
potencialidades da cidade, como também buscar formas de aplicacdes para 0s elementos
identificados.

Michel (2009) destaca que o objetivo geral representa o interesse principal do
trabalho, sintetizando o que se pretende alcancar; é a grande questdo que se pretende
comprovar. Portanto o objetivo geral do estudo é identificar de que forma séo realizadas as
trocas culturais no setor de alimentos e bebidas. No que tange aos objetivos especificos a
proposta € analisar a importancia que a gastronomia tem para o segmento turistico; Pesquisar
os elementos tipicos que podem ser agregados na constru¢cdo de uma nova identidade
gastrondmica da cidade de Manaus e descrever de que forma esses elementos serdo usados

para promové-la.
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Gil (2006) destaca que é na metodologia que o pesquisador deve esclarecer 0s
procedimentos a serem seguidos na realizagdo da pesquisa. O autor destaca que organizacéo
varia de acordo com as peculiaridades de cada pesquisa. E nesse momento que 0s
pesquisadores definirdo que procedimentos serdo utilizados para auxiliar em sua pesquisa,
com isso 0 caminho para o0 sucesso da pesquisa sera mais facil. Para Goldemberg (1999) a
pesquisa qualitativa é uma analise holistica onde se procura reunir o maior nimero de
informacdes detalhadas, por meio de diferentes técnicas de pesquisa, com o objetivo de
aprender a totalidade de uma situacdo e descrever a complexidade de um caso concreto.
Relata-se que a forma de abordagem foi qualitativa. Logo, se entende por qualitativa devido
haver necessidade de interpretagdo dos fendmenos e atribuicao de significados. Busca-se fazer

uma analise de como ocorrem as trocas culturais no setor de Alimentos e Bebidas.

Michael (2009) diz que os objetivos descritivos € aquela se propde a verificar e
explicar problemas, fatos ou fenémenos da vida real, com a precisdo possivel, observando e
fazendo relagOes, conexdes. Netto (2006) entende por explicativo os objetivos que exigem
maior investimento em sintese, teorizacao e reflexdo a partir do o objeto. Menciona-se que 0s
objetivos metodoldgicos foram descritivos e explicativos. Todavia se enfatiza como descritivo
pelo motivo de explicar a razdo e o porqué das coisas, e refere-se como explicativa pelo
motivo de identificar os fatores que contribuem para ocorréncia dos fenémenos.

Constata-se como descritivo 0 estudo em razdo que buscou identificar e listar
elementos tipicos, e descrever de que forma eles poderdo ser usados para promover e ajudar a
na construcdo de uma identidade gastronémica local. Visualiza-se como explicativo, pois
analisou a importancia que a gastronomia tem para o turismo, como atrativo para trazer
visitantes para cidade.

Menciona-se que a amostra da pesquisa foi ndo probabilistica intencional, pois a
inquietacdo para formulacdo do problema proveio dos pesquisadores, os elementos ndo foram
escolhidos aleatoriamente. Relata-se que a coleta de dados ocorreu com a utilizagdo de
questionarios com questdes abertas e fechadas (onde o entrevistado teve mais liberdade para
responder). Entretanto se utilizou também entrevistas estruturadas e ndo estruturadas (onde a
entrevista é realizada atraves de uma conversa informal entre o entrevistador e o

entrevistado).



Dia 8 de novembro de 2013 [ Bloco 46 - Mestrado em Turismo

Os questionarios foram realizados com colaboradores dos empreendimentos do setor
de A&B, e com moradores locais, 0 qual representou um universo de trinta e trés pessoas.
Haja vista, as entrevistas foram realizadas especificamente com os profissionais responsaveis
pelo setor de A&B destes empreendimentos. No que tange o material bibliografico se utilizou
livros na area de gastronomia, turismo, artigos e outros. Enfatiza-se que o método foi indutivo
haja vista, provém do particular para o geral. Logo, inicia-se do processo de observacdo de
nameros de casos concretos e superficialmente confirmadores da suposta realidade (PINTO,
2007).

O estudo se encontra dividido em: Introducdo (abordagem do problema);
Desenvolvimento (base tedrica); Resultados (onde cada objetivo especifico foi transformado
em tdpico e respondido com base na pesquisa) e por Gltimo as consideragdes finais.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Dencker (1998) ressalta que é na secdo do referencial tedrico do projeto que se analisa
a situacdo atual do conhecimento mediante a revisdo da literatura existente, buscando-se
pesquisas similares sobre o tema, conceitos, explicacdes e modelos tedricos existentes com
objetivos de situar o estudo no contexto geral do conhecimento. A fundamentacdo teorica é a
parte em que se vai faz 0 embasamento das bases de sua pesquisa, buscando textos relativos
ao tema, conceitos e modelos j& existentes, para que se possa situa-la no contexto geral.
Analisa-se que ndo existe estudo sem um alicerce tedrico, o qual esteja baseado nos objetivos

especificos.

2.1 PATRIMONIO CULTURAL A IDENTIFICACAO DE UM POVO E O TURISMO
CULTURAL

Visualiza-se que a cultura é um elemento que possui a participacdo do povo em seu
processo criativo, e que vai ser disseminado atraves do imaginario coletivo onde serdo

gerados e agregados valores, resultado da cooperacgéo entre os individuos (MORENO 2001).
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Ressalta-se que os moradores locais devem apropriar-se destes elementos que 0s
identificam e que vai fazer a diferenca na atracdo de visitantes, e a partir deste momento deve-
se comecar a trabalhar suas potencialidades, visando com isso atrair um grande numero de

visitantes que desejem conhecer a cultura de outro local.

Nota-se que ndo se pode falar de patriménio cultural sem se falar de turismo, pois é
através dele que o turismo tem conseguido alcancar a valorizacao e a visibilidade no mercado
global e competitivo. Da mesma forma que a interacéo cultural proporcionada pelo turismo e
a troca de experiéncias, funcionam como mecanismos de elevacdo da auto-estima e o orgulho
da comunidade e, portanto, de fortalecimento e destas manifestacdes culturais, além de
proporcionar interacdo e respeito entre os visitantes e os anfitrides (BARRETO, 2000,p.45
apud CARVALHO, 2011,p.02).

Ressalva-se que Beni fala (2002, p.142 apud Santos, 2004) que turismo cultural refere-
se a influencia de turistas a nucleos receptores que oferecem como produto essencial o legado
histérico do homem em diferentes épocas, representado a partir do patrimdnio e do acervo
cultural. Barreto (2001, p.19 apud Santos 2004) também defende a idéia de que turismo
cultural é aquele em que o principal atrativo ndo é a natureza, mas sim alguns aspectos da

cultura humana.

2.2 A TRADICAO GASTRONOMICA ATRAVES DOS ANOS

N&o ha como negar que a gastronomia evoluiu muito com o passar dos anos, desde 0s
primordios da historia a culindria vem passando por transformaces. Leal (1998, p.21) diz que
a alimentacéo no cotidiano dos egipcios baseava-se no péo, e so depois foi substituido pela
carne, que era reservado para os dias de festa. E s6 ap0s um estreitamento de lagos com as
nagcOes vizinhas, eles ampliaram a sua culinaria, com a inclusdo de carnes, aves, peixes e
ingredientes variados. Vale destacar que além dos egipcios, outras civilizagbes que viveram

ao longo do Mar Mediterraneo merecem destaque, entre eles os gregos. Nota-se que para este
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povo a arte de receber estava ligada a arte de comer, o que trouxe um refinamento para a

gastronomia.

De acordo com Montanari (2008) na Idade Média surgiu a cultura do agucar e do sal
pra a conservacao do alimento sendo o primeiro privilégio de poucos e somente no inicio do
século XIX foi que perdeu o carater elitista, e o sal era visto como uma cozinha pobre, era

usado para conservar alimentos par que se garantisse a subsisténcia.

O periodo das grandes inovagdes foi a ldade Moderna, devido ao requinte e a
sofisticacdo. Era uma época em que as especiarias foram apreciadas, por apurarem o sabor e
conservar os alimentos. Segundo Santos (2003) a culinaria francesa deve sua gléria a trés
elementos muito importantes: a riqueza de ingredientes, a sabedoria na maneira de utiliza-los

e 0 requinte nos minimos detalhes.

O aperfeicoamento da técnica veio na Idade Contemporanea, onde menus cada vez
mais elaborados comecaram a se disseminar pelo continente Europeu. Apds a Revolugédo
Francesa nasceu uma cozinha burguesa que misturou aromas do campo com o0 requinte da
cidade e da alta gastronomia. A disseminacdo gastrondmica e sua internacionalizagéo facilitou
a alimentacdo do viajante, ja que eles podem encontrar pratos que conhecem bem qualquer
lugar do mundo, e com isso a comunicacgdo entre todos se tornou mais facil, mas ha também o

desejo de experimentar algo novo.

Ainda de acordo com Montanari (2008) Aquilo que nos parece “bom para comer”,
hoje, é resultado de um longo processo de transformacéo cultural, influenciado por inimeras
variaveis de ordem social, ou seja, a gastronomia como conhecemos hoje é obra das diversas

trocas que ocorreram entre as mais diversas culturas.

2.3 A GASTRONOMIA NO BRASIL UMA CONSOLIDACAO DE COSTUMES

Compreende-se que devido & miscigenagdo racial surgiu o brasileiro e com ele a
cozinha brasileira que era uma mistura das tradicfes dos colonizadores com os indigenas,

juntamente com a cozinha africana. Aos poucos foram se inserindo na dieta dos brasileiros
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ingredientes como arroz, feijdes este ja era consumido, mas ndo em grande escala, entre
outros. Devendo ser ressaltado que a farinha e o feijdo estdo até hoje na dieta do povo
brasileiro. Com as idéias de liberdade em evidéncia a preferéncia por bebidas e pratos do pais
se tornava uma forma de rebeldia. Espécimes brasileiros com a carne de anta, cutia entre

outras foram valorizadas em grandes refeicdes (LEAL, 1998).

Constata-se que a culinéria brasileira ja tdo mesclada sofreu diversas influéncias de
outras nacdes que vieram para o pais com os mais diversos objetivos. Mas entre todos se deve
fazer um agradecimento especial aos italianos que trouxeram receitas e ingredientes, mas
principalmente um jeito descontraido e hospitaleiro que foi introduzido a cozinha. Para o
Brasil, porém, onde ndo ha sequer vestigios de uma “dinastia” nos moldes da gastronomia
francesa, mais importante do que a criatividade individual é constatar que ela esta a servico de
uma tendéncia muito promissora, especialmente porque, até os anos 90 do século passado,
quase nada se fez nessa dire¢do. (VIEIRA E CARVALHO 2005). Nota-se que mesmo com
todas essas influencias o povo brasileiro ndo abandonou suas origens e continuou a consumir
a base de sua alimentacdo no periodo do descobrimento como batata, peixe, frutas entre
outras, mas principalmente o feijdo que € o alimento predileto e tipico desse Brasil

multifacetario.

2.4 A GASTRONOMIA E O TURISMO

Analisa-se que a gastronomia traz grande representatividade no setor turistico, ela €
uma alocucgédo sobre o prazer da mesa. Fixada no dia a dia das pessoas a boa gastronomia
implica-se em amar e apreciar verdadeiramente boa comida e a boa bebida, pode-se dizer que
a alimentacdo esta inserida em uma esfera além da cozinha, onde deixou de ser apenas uma
necessidade vital onde se come especialmente para saciar a fome, mas também a busca de
uma cultura diferenciada da que se vive. ldentifica-se que a gastronomia se apresenta como

simbolo cultural que se faz presente na memaria de cada povo e, sobretudo € um patriménio
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cultural de qualquer grupo social, além de constituir-se artificio importante que permite

divulgar identidades e amparar o entendimento de cada regiéo.

Entende-se que o Turismo e a Gastronomia s&o inseparaveis, pois ndo se pode pensar
em turismo, sem antever entre outros itens, a alimentacdo seja esta para curta ou longa
permanéncia, onde o turista ndo pode abster-se dela, e saborear a cozinha local. E também
fator de diferenciacdo cultural, pois sua identidade pode ser comunicada as pessoas pelo
alimento. Além de ser uma necessidade vital do homem a alimentacdo tem estimada
importancia para o crescimento econdmico, cultural e é fundamental para o desenvolvimento
local.

Furtado (2004 apud Baccon) enuncia que a gastronomia como um produto, ou mesmo
um atrativo de uma determinada localidade, é muito importante do ponto de vista turistico,
pois apresenta novas possibilidades, na verdade, ndo tdo novas, mas nem sempre bem
exploradas, que sdo as diversas formas de turismo voltadas para as caracteristicas
gastrondmicas de cada principal, ou o inicial, para se conhecer determinado local. Diante das
palavras do mesmo autor Vvé-se que a gastronomia como produto turistico € um importante
motivador e mesmo quando ndo é o motivo e/ou elemento principal, sempre estara inserida no
contexto e tera o seu papel de destaque num evento turistico, como uma viagem, passeio,
feira, ou reunides. A gastronomia € um atrativo turistico que mexe com o desejo do turista,

com o paladar e o prazer alimentar.

2.5 A GASTRONOMIA AMAZONICA UM SIMBOLO DE AUTENTICIDADE

Verifica-se que a culinaria amazonica tem a sua origem na culinaria indigena,
utilizando-se de espécies variadas de peixes, devido a grande extensdo de rios que a regido
possui. Que podem ser preparados de acordo com a vontade do cliente, sendo uma das
maneiras de preparo mais famosa o assado e até mesmo a caldeirada. Quando se pensa nesses
dois modos de preparo o primeiro peixe que se vem a cabeca € o tambaqui, peixe de sabor

indescritivel e com a cara do Amazonas. E como néo falar do pirarucu conhecido por muitos
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como o bacalhau da Amazonia, sua carne é macia e quando salgada se assemelha a carne do

bacalhau.

Segundo Leal (1998, p.124) a culinaria amaz6nica € a mais autentica, entre as
cozinhas brasileiras, devendo se dd o merecido destaque as ervas aromaticas e a forca que
seus temperos possuem. Ao paladar nortista também estd presente os doces, compotas e

sorvetes feitos com frutas tipicas da regido como o cupuagu, acai, bacuri entre outros.

Analisa-se que a regionalidade deve ser exaltada nesse sentido Gimenes (2006, p.12
apud Baccon 2009) menciona que a gastronomia tipica merece destaque ndo apenas por ser
um bem cultural a ser valorizado como 0s demais, mas olhando principalmente sobre ao
prisma do turismo por proporcionar uma importante forma de contato do turista com a
realidade visitada, com isso proporcionando no sentido literal da palavra, uma degustacéo dos

ritos, valores e tradicdes locais.

2.6 A IMPORTANCIA DAS TROCAS CULTURAIS NA GASTRONOMIA

Verifica-se que desde os primordios da histéria a troca cultural dentro da gastronomia
se fez de extrema importancia, pois foi através dela que muito dos tipos de culinaria que

conhecemos hoje se tornaram possiveis.

Nota-se que a gastronomia francesa esta na raiz de qualquer culinaria atual ou do
profissional da &rea. Vieira e Carvalho (2011, p.7) dizem que membros desgarrados dessa
tradicdo ndo passam de uma ficcdo pequeno-burguesa, que acontece bastante em grandes

centros urbanos, onde pequenos bistrds “criativos” surgem e fecham numa mesma temporada.

Salienta-se que outra prova da importancia das trocas culturais na gastronomia € a
culinaria brasileira, que teve diversas influéncias na sua construcéo e que hoje é uma culinaria
consolidada que possui elementos tipicamente seus, mas que também preserva elementos de
outras culturas como as massas e molhos provindos dos italianos, o azeite de dendé dos povos

africanos que para ca vieram, dos portugueses a principal marca na maneira de se preparar
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alimentos, como doces salgados, frituras, refogados, mas ndo se deve esquecer-se da

influéncia indigena que deram ao povo brasileiro a farinha de mandioca.

3 RESULTADOS

Visualiza-se que este tdpico é considerado um dos mais importantes, pois é onde 0s
pesquisadores confrontam as suas hip6teses mediante os resultados coletados.

3.1 AIMPORTANCIA DA GASTRONOMIA PARA O TURISMO

Verifica-se que a gastronomia é um fator importantissimo para fomentar a atividade
turistica da regido e principalmente da cidade de Manaus, que possui uma diversidade de
ingredientes que sdo especificos da regido e que estdo ligados a cultura deste povo tdo rico de
conhecimentos e especificidades relacionadas com a historia e a representatividade de cada

elemento.

Pode-se destacar que a relacdo entre o turismo e a gastronomia se torna uma parceria
devido ao fato de que o visitante tem que suprir a sua necessidade de alimentacdo, e estando
na cidade tem a possibilidade de experimentar os pratos tipicos. Porém vale ressaltar que se
alimentar ndo deve ser vista apenas como uma necessidade mais também como uma arte onde
se conhece novos sabores, que s6 foram possiveis gracas as misturas e inovacdes propostas

por profissionais da gastronomia.

Acredita-se no potencial gastronémico da cidade devido a variedade de ingredientes
que representam a sua autenticidade e os sabores que sdo caracteristicos e podem ficar na

lembranga do turista.
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3.2 ELEMENTOS TIPICOS QUE PODEM SER AGREGADOS A CONSTRUCAO DA
IDENTIDADE GASTRONOMICA DA CIDADE DE MANAUS

Nota-se que € indiscutivel que Manaus possui um campo vasto de elementos tipicos
que podem ser explorados para que se crie uma identidade gastrondmica com a cara da

cidade, mas principalmente com a cara de seu povo.

Na coleta de dados se observou que um dos elementos considerados como 0 mais
tipico da regido é o peixe com as suas variadas espécies. Acredita-se que o sabor préprio de
cada um deles é que ird conquistar o visitante e fazer com que ele retorne a cidade. Devendo
se destacar que o pirarucu e o tambaqui foram 0s mais citados como elementos com grande

potencial a ser explorado para a atragdo de turistas atraves da gastronomia.

Relaciona-se que entre as frutas o acai, a pupunha, o cupuagu entre outras sdo descritas
com grande potencial para uma melhor utilizacdo, nota-se que grande parte admite que elas
ndo sejam valorizadas e que por fazerem parte do dia a dia dos moradores fazem parte da
cultura local e que merecem reconhecimento por seu potencial. Verifica-se que ingredientes
que fazem parte do café da manhd como o x-caboquinho, a tapioca sdo os mais indicados

como 0s que podem vir a identificar a gastronomia da regiao.

3.3 COMO ESSES ELEMENTOS SERAO UTILIZADOS PARA PROMOVER AS
TROCAS CULTURAIS NO SETOR DE A&B

Destaca-se que se faz necessario que elementos regionais sejam inseridos em pratos ja
conhecidos para que a partir disso eles passem a ser conhecidos e apreciados. Utilizar os
ingredientes na apresentacdo dos pratos € uma boa opcdo. Porém ndo se deve fazer uma
caricatura do que é tipico da cidade de Manaus. Notou-se que a boa utilizacdo destes

elementos depende ndo somente dos profissionais que estdo inseridos no setor mais também
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da interacdo com a populacdo local. Devem-se fazer acdes que promovam a gastronomia local

e que proporcionem ao turista a troca cultural através da gastronomia manauara.

Constata-se que conquistar novos sabores através de ingredientes regionais pode
proporcionar trocas culturais valorosas, pois a exaltacdo da regionalidade no setor de A&B se
faz necessario para a promocédo da cidade e para que possa se torna um de seus principais
produtos turisticos. Observa-se que para a grande maioria a gastronomia local ndo é bem
explorada e que medidas simples como uma maior divulgacdo, inovacbes, a busca de
qualidade e qualificacdo e principalmente acima de tudo a valorizacdo da regionalidade sao

necessarias para a construcdo da identidade gastronémica de Manaus.

3.4 DISCUSSAO

Menezes (2009, em Paulino, Lucena, Madruga, Menezes e Sousa, 2012) explica que a
gastronomia € um elemento essencial do turismo e se torna impossivel pensar em turismo sem
associa-lo a gastronomia independente do motivo ou duragdo da viajem, a alimentacdo é parte
integrante e fundamental. Devido as observagoes feitas deve-se concordar que alimentagdo é
uma necessidade para o turista que vem para a cidade por qualquer motivo, porém a
gastronomia também pode ser vista como uma arte onde coisas boas sao valorizadas. O autor
reafirma que deve ser ressaltada a grande importancia da gastronomia dentro do turismo como
produto atrativo de uma localidade, deve-se concordar que quando a gastronomia local é bem
explorada ela pode ajudar a fomentar a atividade turistica, quando se conquista o turista pelo
sabor tipico da cidade pode-se ter certeza que ele retornara a cidade para senti-lo novamente e

também sera um agente divulgador da cidade.

Dentz (2011) diz que a gastronomia tipica pode ser compreendida como um conjunto
dos pratos caracteristicos de uma regido, elaborados em conformidade com valores
simbolicos, tradicionais e histdricos e que também serd elemento de valorizacdo da cultura
regional, perpetuacdo da memoria culinaria das familias e meio de obtengdo de ganhos

econdmicos tanto para a industria e o comercio local. A pesquisa reafirmou que a cozinha
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tipica € o0 momento de valorizacdo da cultura, e principalmente de orgulho de um povo por
seus sabores. Mas ndo deve ser vista apenas como uma forma de ganhar dinheiro, mas como

um elemento interagdo do morador local com o seu visitante.

Mais ainda segundo Freitas (1997, apud Dentz 2011) séo as cozinhas que perpetuam a
influéncia da cultura gastronémica na vida social e nos costumes e estdo associados a povos
particulares, constituindo aspecto da identidade. E é necessario que a cidade crie a sua para
que seus pratos e que elementos regionais possam ser reconhecidos em qualquer local. E
inegavel toda a capacidade gastrondmica da cidade, mas se deve fazer um melhor uso dela e

para assim possibilitar ao turista conviver com a realidade local.

Atala (2003, p.42) diz que so existe uma técnica musical- a européia- e s existe uma
técnica culindria. E que as cozinhas nacionais sdo variacdes dessa técnica, em funcdes de
ingredientes locais e de dados culturais. E visivel na gastronomia mundial que ela passou por
diversas transformac6es no decorrer dos anos, isso se deve ao constante acréscimo de novos
ingredientes que representam as particularidades de cada local, realizando com isso as trocas
entre as culturas. O mesmo autor afirma que no Brasil, 0 ingrediente da terra nunca chegou a
mesa da gastronomia pela porta da frente. A falta de valorizacdo de elementos tipicos é um
problema de nosso pais ndo apenas de nossa cidade, deve-se orgulhar de nossa cultura e fazer

dela a nossa identidade para o visitante.

Dentz (2011) reafirma que os recursos disponiveis de cada época sdo um fator
importante que possibilita (e influencia) a combinagdo de matérias primas, a confec¢do, 0s
métodos de preparo e de conservacdo- elementos responsaveis pela origem de inumeras
receitas dos diferentes povos. Usar os ingredientes tipicos para criar e aperfeicoar receitas e
com isso promover as trocas culturais entre o morador local e o visitante, e ira valorizar a

cidade e seu povo.

CONSIDERACOES FINAIS
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Verificou-se que Manaus possui um campo vasto de elementos tipicos que ndo sao
bem explorados, e que se bem utilizados podem ajudar na construcdo da identidade local. A
pesquisa foi de extrema importancia para que identificassemos o potencial gastronémico de
nossa cidade. E para que entendéssemos que devemos promover a cidade através da
gastronomia. Antes de tudo devemos valorizar 0 que é nosso e sentir orgulho de cada
particularidade da nossa gastronomia. Os profissionais devem ter a coragem para inovar e

explorar novos sabores.

Vale ressaltar que na cidade de Manaus se encontra uma grande dificuldade para a
realizacdo de pesquisas de campo em empreendimentos turisticos, verificou-se que alguns
locais nédo estdo preparados para fornecer informagdes simples ou tem receio em esclarecer

davidas.

Observou-se que atividades simples que visem a promocdo e divulgacdo podem fazer
toda a diferenca em colocar Manaus e a regido no circuito gastronémico brasileiro. Um bom
exemplo disso € a promocdo de agBes que busquem a interacdo entre os turistas e 0s
moradores locais para que ambos se sintam inseridos nesse processo e convivam de maneira
harmonica. Deve-se formatar uma gastronomia que possua a cara de nossa cidade e do nosso

povo, que em sua esséncia ja € tdo miscigenado.
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