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RESUMO: O artigo se propde a ressaltar meios gastrondmicos associados a espacos arquitetbnicos que se
transformam em pontos culturais e tendo desta forma uma abordagem amalgamada pelas ciéncias sociais, com as
guais ha uma possibilidade de argumentac&o e embasamento para expor os valores sociais agregados aos aimentos e
aos seus locais de consumo. Locais estes que de uma forma propiciam o homem ater um modo de demonstrar o seu
poder socio econdémico e status, o que ndo é nada origina, porém devem ser avaliadas. A “devolucdo” de muitos
espagos arquitetdnicos para a area urbana e aos seus cidadaos esta ocorrendo de forma acel erada, como um modismo
apesar de que muitos locais se tornam icones e atrativos turisticos de uma regido ou pais devido a esta associagao.
Desde 0 ano de 1997 a UNESCO introduziu o conceito de patriménio intangivel, definindo o conjunto de formas de
culturatradicional e popular folclérica, onde todas as obras coletivas que se originam de uma cultura e se baseiam na
tradicéo.
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Introducéo

Com um enfoque e abordagem voltada para as fundamentacdes evolutivas da alimentacdo
gue desencadeiam em um produto turistico e tendo como real objetivo ressaltar e incluir os
restaurantes e os demais meios de restauragdo como um atrativo turistico cultural, onde muitas
vezes eles se tornam por s sO um icone e referencia de uma cidade. A aimentacdo sempre
apresentou uma forte atragdo nos povos, seja por conquista, mercado, poder ou necessidade de
sobrevivéncia biolégica, mas sempre teve um destaque na sociedade como poder e status,
fazendo com que as pessoas consumissem determinados alimentos considerados caros ou raros
em estabelecimentos mais luxuosos ainda. As ciéncias sociais sempre nos auxiliaram nesta
vertente da gastronomia como a antropologia, sociologia, teologia, economia... Ha varios estudos
e artigos sobre a gastronomia sendo que pretendo expor um fragmento bem crescente que sdo 0s
restaurantes e demais meios de restauragdo que estdo servindo de cenario turistico. O decreto
84.910 de 15/07/1980, em seu artigo 2°-b, atém-se a definicdo do restaurante de turismo, que €
entendido como sendo “o estabel ecimento destinado a prestacéo de servicos de alimentacdo e que,
por suas condi¢des de localizacdo ou tipicidade, possa ser considerado de interesse turistico”. A
alimentacdo que desencadeou lideranca pela sobrevivéncia, pelas guerras, pelos conflitos, pelo
poder territorial, tem em seus registros historicos que a gastronomia moderna tem suas raizes na
cultura, na politica e nas batalhas (COSTA.2003,n232,p.45). A influéncia € tanta que herdamos



dos ancestrais, o habito de convivéncia social com a qual desenvolveu-se 0 ato de partilhar
alimentos em locais apropriados e, de forma social em restaurantes. Comer trata-se de uma
sensacdo bioldgica e ingtintiva, que desperta, ja nas primeiras horas de vida, um forte €lo de
ligac@o, muitas vezes associado ao fator psicolégico e biolégico. Quando mencionamos sobre
aimentagdo sempre vem a mente o fato de saciarmos a fome, sendo que ha muitos valores
agregados a este simples ato. Os odores, 0 ambiente, 0s sons, as luzes, 0s aspectos croméaticos a
inter-relacdo com as demais pessoas, favorecendo um vinculo muito estreito entre os aspectos
sociais e culturais. Por muitos anos as rel ages gastronomicas estiveram distanciadas das ciéncias,
mas percebe-se que ha muitos artigos por parte de historiadores, antropdlogos, sociélogos,
etndlogos valorizando este tema. Como instrumento da antropologia, observa-se hoje que a
preparacdo dos alimentos e onde consumi-los sdo atividades simbdlicas que direcionam a
sociedade e as suas complexidades. Nos ultimos anos em Oxford no St. Anthony’s College,
muitos simpdsios anuais sao realizados sobre gastronomia e sdo prestigiados pelos variados
segmentos da comunidade.(FRANCO.2001) Notoriamente 0 homem consome simbolos e marcas
em locais nobilissimos ao se alimentar, ndo se trata do habito isolado de alimentar-se mas o que
esta agregado a todo este cerimonial. Se em algum local as pessoas ndo gostam do seu meio
dificilmente algum turista “forasteiro” também possa gostar, se um local arquitetonicamente é
“resgatado” e “devolvido” acidade, se ele passaa ser lindo para um arquiteto, se é valoroso para
um empresario, se volta agradar o “nativo”, ndo seria diferente para um turista que de uma
forma efémera passe pelo local e varegistrar em sua mente de forma generalizada toda a cidade,
ignorar estes detalhes é negar uma valorizagdo revestida de muita simbologia e tradi¢éo cultural
de um povo. Segundo Schiiter (2003) A andlise das motivagoes turisticas de Maslow pode ser
aplicada aos habitos alimentares. satisfacéo das necessidades basicas, necessidades de seguranca,
necessidade de pertinéncia, status e auto-realizacdo. O perfil alimentar de muitas pessoas passam
por variantes subjetivas, tendo aspectos importantes como os sexuais, etarios, religioso, nivel de
instrucéo, renda, origem socia e status; a humanidade € conservadora em termos gastrondmicos.
Sempre a alimentac8o possibilita a ascensdo a uma classe social, e em contra partida ela age
como um fator de diferenciagdo cultural, pois a0 comer incorporam-se N0 apenas as
caracteristicas fisicas dos alimentos, mas também seus valores simbdlicos e imaginarios, os quais
também servem para manifestar situagdes de poder, de competéncia e de prestigio. Das normas

sociais aos seus tabus alimentares ha raizes profundas na identidade socia dos individuos.



Segundo Freire (2001) “Pois a verdade parece ser realmente esta a das nossas preferéncias de
paladar serem condicionadas, nas suas expressdes especificas, pelas sociedades a que
pertencemos, pelas culturas de que participamos, pelas ecologias em que vivemos 0s anos
decisivos da nossa existéncia.”

As refeicfes sempre foram um indicador e uma certificaggo do habito social: nas situacoes
de decisOes, ocasides solenes, para selarem guerras ou celebrarem periodos de paz, batismo,
matrimoénio, exigia-se que fosse reconhecida de laco social como obrigatoriedade uma refeicéo
para muitos comensais e na idade média abundam as referencias as refeicbes e banquetes no
ambito da amizade ou das rel agbes associativas.

Em todos os ciclos do ser humano, os alimentos e preceitos sociais estiveram estreitamente
relacionados a ponto de serem fundidos e aceitos como comportamento padronizado. Sociedade e
gastronomia sdo um estreito vinculo que se fundiu nos primdérdios da humanidade e se perpetuou
aos dias atuais, um fascinante elemento que interliga e a0 mesmo tempo afasta as classes sociais.

Fundamentos histdricos evolutivos

Deve-se reservar espaco para um dos tépicos mais influentes da gastronomia que é o fator
teol 6gico associado aos alimentos e a forma de consumi-los. Apesar da modernidade e de fatores
cronologicos serem distintos, 0 ser humano é cerimonioso ao comer, tem na alimentacdo uma
atitude complexa, o hébito de alimentar-se ndo € so para saciar a fome, a ele esta agregado um
valor simbdlico e, como consegiiéncia, um objeto de ritual e de admiracdo que o ser humano
tanto busca para poder explicar e argumentar 0S Seus atos.

Sempre existiu uma intima relacdo ente os aimentos e as crencas religiosas, alguns
alimentos se incorporaram aos atos de uma religido, tanto a proibicdo como a abstinéncia, tendo
como circunstancia ao geogréafico, a cultura e aos padrdes localidades. Em todos os momentos da
vida humana, os ritos e alimentos estéo presentes, tais como: nascimento, casamento, morte e
oferendas a deuses. A hospitalidade € um aspecto da regra da irmandade dos beneditinos, em seus
mosteiros davam importancia a hospitalidade e a tradicéo culinaria e, em todas as abadias, havia
monges encarregados de acolher e dar assisténcia aos hdspedes e aos peregrinos, nestes casos 0
principal eram as refeigdes restauradoras.

Em muitos locais da histéria o ser humano transformou um meio de restauracdo em local de

reunides, confidencias, conspiracdes e desenvolvimento de dogmas e preceitos religiosos, os



jacobinos na Franca tiveram este comportamento, ndo serviam somente alimentos materiais e sim
os espirituais. Por muitos seculos, a comensalidade, tanto pelo ponto de vista religioso como do
profano, foi considerada uma forma de promover a solidariedade e reforcar os lagos e vinculos
entre as pessoas de um mesmo grupo, entre 0s que comem e bebem juntos ha em geral vinculos
de amizade e obrigacdes, pois a fraternidade e afinidade sdo inerentes a comensalidade, e ndo se
trata de uma questdo de crenca ou de status, a refei¢céo possui uma grande funcdo social e muito
mais no aspecto teoldgico. Ja no meio antropolégico muita coisa pode ser abordada e
possibilitando um desdobramento sem fim. Historicamente surgiram as primeiras cidades e
localidades desenvolvidas, devido aos cultivos que iniciaram ha 3.500 anos a.C, apontam 0s
registros da antiga mesopotamia através de simbolos cuneiformes, sempre houve espaco na
histéria evolutiva do ser humano em relacéo aos alimentos e seus habitos sociais, da pré-historia
passando ao antigo Egito, Assiria e Babilonios e, tendo uma passagem mais documental na
Grécia e na Roma antiga, todos estes locais com farta documentacdo gréfica e artistica. Ao
mencionar alimentos ndo podemos deixar de mencionar o elemento fogo que sempre desenvolveu
fascinio ab homem e a partir deste dominio passou a tirar proveito. As pesguisas arqueol ogicas
nas mais variadas partes do mundo sempre relataram a presenca do homem ao redor do fogo, na
época medieval ja apontavam a presenca do homem ao redor das fogueiras utilizadas como fogéo,
desde o seculo X1 e principamente do XV aém de existirem séries documentai s sobre os meios
sociais mais diversos associados aos habitos comportamentais e alimentares. Ha registros da
importancia do fogéo e de determinados moveis de cozinha; a cozinha sempre teve um espaco
fisico reservado nas habitacGes, tendo um destaque de ocupacdo na funcdo alimentar e do
convivio familiar de uma casa, assim como nos dias atuais, onde uma cozinha é mais importante
do que outra peca da residéncia.

Dos achados argqueolégicos e do destague do fogo e de uma cozinha nas fases do ser
humano, pode-se comentar o valor que as rotas migratorias e de colonizagdes que algumas nagdes
tiveram e com grande influéncia nas navegacdes pois triunfaram com as suas conquistas, além da
emigracdo implantavam os seus hébitos alimentares e adaptacbes de determinados alimentos,
com adaptacdes aos seus meios e suas técnicas culinarias.

Costumes aimentares sd0 um tema polémico em antropologia, alguns temas foram
estabelecidos em 1962 por Claude Lévi Strauss com “O Totemismo Hoje”, e em 1974 por

Marvin Harris com “Vacas, porcos, guerra e bruxas’. Segundo afirma (Strauss) em seu livro



Mitologias, observou gque os alimentos ndo eram apenas bons para se comer mas também eram
bons para se pensar, numa aluséo a relacdo existente entre os alimentos e os mitos em diversas
sociedades estudadas por este antropdlogo. Outra colaboragdo importante para nos brasileiros € o
conceituado socidlogo Gilberto Freire, com importantes colaboracfes na cultura nordestina e seus
vinculos alimentares

As ciéncias estdo ai para acrescentarem determinadas informagdes e associacfes aos
comportamentos e raizes do ser humano, ndo poderia ser diferente o fato de um comportamento
socia como arefeicdo estar inclusa em tdo amplo aspecto, que € a gastronomia do passado, e que,
por consequiéncia aponta para comportamentos sociais do presente.

Um dos locais, onde ainda ocorrem muitas manifestagdes e comportamentos desta natureza,
sd0 as simples refeicdes nas ruas, onde os alimentos sdo repassados. Em muitos locais havia a
venda e consumagdo das iguarias, alguns até se tornaram pontos turisticos de degejum, arefeicdo
“deipnon” para 0s gregos era reservada para encontros e conversas, porém muitos nomes e
horarios diferentes variavam no decorrer dos tempos, além do homem estipular valores
cronoldgicos diferentes. Tanto os Gregos como 0s Romanos tinham atencdo voltada para o que
comiam, as conversas e animagao eram reservadas para 0 SSimposio, que so iniciava depois que as
refeicdes e as devidas invocacdes a Dionisio fossem devidamente prestadas. Nas escavacfes da
cidade de Ostia, na Itélia, descobriram vérias pequenas lojas de alimentacio que eram chamadas
de “thermopolia”, nelas comiam-se ou compravam-se comida “ quente” ou eram preparadas para
serem levadas para a casa dos compradores.Segundo relatos da cidade de Bizancio, na idade
média, os locais de venda e consumo de alimentos passaram a chamar-se de tavernas e sempre
que o clima permitia, punham mesas ao ar livre, adém de servirem comidas, vinho e outras
bebidas, tinham a disposicdo de seus freguentadores jogos semelhantes a damas e dominds para
as atividades |udicas associadas aos alimentos que ali eram servidos. E fécil perceber que o
tempo passa mas determinados comportamentos ndo mudam muito, algo inerente ao ser humano
e socialmente “organizado”’. Na idade média, seria mantida a concepcdo romana do banquete
como divertimento e espetaculo, sempre acompanhados de diversdes. Além das refeicdes
tradicionais, seriaum local para divertimentos, orgias, bacanais e demais atividades, socialmente,
aceitas na época. Contudo, foi no periodo da renascenca, que o habito de fazer refeicdes com
requinte e com o pretexto de encontro sociavel fui difundido e, largamente aceito e se firmando

como um componente dos costumes da época.



Modelo exemplar da Franca

Ao destinar espaco para os registros da Franga ou da cidade de Paris s tenho em mente
tentar projetar o que foi herdado, e de como um pais vende muito bem aimagem de seus produtos
e da sua histéria através de um local de refeicdo ou de um alimento que se tornou icone do pais e
€ vendido como um produto turistico de forma exemplar e com orgulho. No final daidade média,
as estalagens passaram a ser locais rasticos que sempre serviam alimentos e bebidas junto as
estradas e rodovias para os vigjantes. Muitas tavernas e abergues surgiram nas cercanias de Paris,
a partir de um sistema hoteleiro rude e primario desenvolveu-se na &rea urbana um tipo de
estabelecimento que oferecia comida e bebida em mesas postas com toalhas e talheres e, no
século XVI, surgiram os cabarets em Paris, ja em outras cidades da Franca estes estabel ecimentos
serviam refeigdes, mas associados a musicas e diversdes noturnas, foram os precursores dos
restaurantes. Todos os estabel ecimentos para refei¢cdes, como os caf és Parisienses, passaram a se
tornar locais de discussdo dos rumos sociais e politicos da Franca dos anos de 1660 em diante,
assim como foi “permitida’ a possibilidade de mulheres participarem destes estabel ecimentos,
como conseguéncia das mudangas comportamentais, estes estabelecimentos passaram a fixar
noticias di&rias nos estabelecimentos se tornando um centro de discusséo e de idéias literarias
como foi o caso do “café littéraire”; atualmente o café “Le Procope’ que continua até hoje no
mesmo endereco e que estd decorado com retratos dos seus famosos frequentadores ilustres:
Voltaire, Diderot, Danton, Huysmans, além de ser o café mais antigo da Europa. Segundo
Montesquieu, em 1721, considerava as cafeterias 0s locais mais perigosos para o futuro do pais,
entre tantos exemplos estéo o fato de um local destinado para refeicéo e que serviu de palco para
troca de idéias e da socializacéo politica.(FRANCO.2001. p.160)

Os anos que precederam a revolucao Francesa foram testemunhos de uma disseminagéo dos
restaurantes e, neste mesmo periodo, muitos deputados revolucionarios passaram a fazer
refeicOes em restaurantes que surgiam a cada dia e muitos deles se reuniam nos restaurantes
proximos ao Palais Royal e a rua Richelieu. Em Paris, estas agbes comportamentais surgiram
com um fim notério de se aproximar de pontos nobres da cidade, coisa que ocorre hoje com a
maior naturalidade devido a valorizacdo dos bairros e do poder aquisitivo das pessoas que
freqientam. Em 1582, um abergue-taverna, de ato nivel, chamado “La Tour D'argent” que

muitos historiadores atribuem a ele a honra de ter sido o primeiro restaurante a existir legalmente,



sendo que nos primeiros anos de existéncia ndo passava de uma taverna. Mesmo assim € um dos
restaurantes mais famosos do mundo e ainda em atividade, o prato mais tradicional € o0 pato com
laranja, que até hoje é servido e possui um cartdo com numeragao progressiva, onde 0s comensais
levam como souvenir apos as refeicdes, e é de se frisar que possuir um souvenir deste tipo € um
status inigualavel, podendo assim, o turista gourmet poder provar e mostrar onde teve dinheiro
para consumir tal iguaria, este simples cartdo € mais disputado de que um simples cartdo postal
de qualquer ponto turistico de Paris. ApOs a revolucdo Francesa muitos escritores e artistas
optaram pelos restaurantes e cafés para se projetarem, pessoas como: Honoré de Balzac,
Theophile Gautier e Berlioz, adotaram como pano de fundo para as suas cronicas, contos, novelas
e também como local parainspiracfes literarias. (FRANCO.2001)

O estabelecimento com o nome de “La Tour D’argent” € um atrativo turistico, a réplica da
mesa do banquete dos imperadores estd exposta no andar térreo do restaurante até hoje, e este
ciclo evolutivo dos restaurantes teve um periodo crescente até ser interrompido pela 22 guerra
mundial.

No final do século, Paris ja possuia dois tipos de restaurantes que eram simbolos da cidade
e do pais: Weber e Maxim's, este Ultimo com sucursais no mundo inteiro em varias capitais do
mundo, devido ao requinte e ponto de encontro de intel ectuais e pessoas milionarias. A estatistica
da cidade relativa a gastronomia, na virada do século XVIII era de que Paris possuia 1.500
restaurantes, milhares de negociantes do vinho, mais de 20 mil cafés e cervejarias, percebe-se até
hoje que sdo produtos que levam a imagem turistica e patrimonial do pais em todos os seus
segmentos, com o orgulho de origem em seus rétul os.

Os relatos da mesma época mencionavam fatos da histéria e da geografia que fizeram
surgir o “Guides Joanne”, cuja primeira publicacdo mencionava, sob a designacdo de industrias e
produtos, particularmente, interessantes de uma localidade, alguns géneros aimenticios, tais
como: vinhos, queijos, canes, mel, ... e com a chegada do incentivo e desenvolvimento
automotivo, algumas estradas e localidades passaram a serem descobertas, sendo que as cozinhas
regionais passaram a ter uma parcela na economia do turismo. Ja em 1901, o “Guide Michelin”,
associado com 0 aumento do automobilismo, criou o guia onde constavam oficinas, curiosidades
das localidades, restaurantes e hotéis, porém, em 1920, sdo oficialmente encontradas citagdes e
indicagbes sobre recomendacOes gastrondmicas. Nestes guias, ja havia uma introducdo de

indUstrias interessantes para os turistas, especialidades gastronémicas e principais vinhos da



regido, sendo que paginas inteiras eram destinadas a gastronomia. (FLANDRIN,1998)

Na Franca, ha uma agremiacéo esportiva e gastrondmica, onde seus agremiados tém que
terem 40.000 quilémetros de turismo automotivo, além de serem gourmets. Também foi criado,
na Francga, no ano 1921, um “Tour de France Gastronomique’, que com 24 volumes fazem um
inventario das riquezas gastrondmicas, onde 0s monumentos e os valores historicos e turisticos
estdo nos alimentos, e que, de alguma forma, foram registrados os presentes que eram doados aos
reis em determinadas épocas, como se fosse um resgate da histéria, mas com um elo associado a
alimentacdo. (MONTANARI,1998)

Origem e raizes no Brasil

A hospitalidade no Brasil jatinha sido reconhecida na Europa através das cartas de P.V. de
Caminha, algumas tribos eram bem receptivas e até ingénuas, porém ndo se furtavam da
hospitalidade. Do Brasil colénia, ja se tinha alguns registros associados a pequenos dormitérios,
onde também eram servidos alimentos, alguns com denominacBes de estalagens, tabernas,
hospedarias e casas de pastos, todos tinham o mesmo propésito comercial de dar hospedagem e
refeicdes, muitos deles com anuncios em jornais da época. O caso dos Portugueses no Brasil
col6nia € um dos exemplos mais proximos de nés e que deixou raizes que fazem parte dos nossos
habitos alimentares e culturais, se perpetuando como forma de integracdo social e étnica. A
definicdo mais préxima de restaurante da qual conhecemos, atualmente, e que seria conhecida
com uma defini¢do de “mesa redonda’, onde todos sentavam-se a uma mesa circular sem ordem
ou distincdo de lugar em determinadas horas, ja predominavam nomenclaturas e vocabul &rios
Franceses para os profissionais e locais onde eram servidos os alimentos, uma notoria influéncia
tanto de costumes como das expressdes e do vocabulario profissional.(Lacerda.2001) Devido ao
blogueio continental que Napoledo aplicou a Portugal por ser parceiro comercia da Inglaterra,
Dom Jodo teve de vir para o Brasil, aqui no entdo império, houve a abertura dos portos as nacoes
amigas e, como consequiéncia, a comercializacéo e a vinda de familias de outras na¢es devido ao
incentivo da emigracdo. Com o fim do bloqueio continental a Franca reatou as relactes
comerciais e diplométicas com o Brasil, e junto vieram os primeiros profissionais da area da
alimentacdo: padeiros, confeiteiros, cozinheiros e, como consequéncia, 0 surgimento dos
primeiros restaurantes; era elegante apresentar cardapios redigidos em Francés e apresentar o

cargo e funcdo dos trabalhadores do estabelecimento em Francés. Em muitas casas, possuiam



empregados franceses que repassavam 0s costumes alimentares e culturais, e a influéncia dos
franceses ndo foi sO na gastronomia e sim, nas vias publicas, teatros, costumes e comportamentos
sociais e modas, um deles era o de fazer refeicles fora de casa em restaurantes renomados que
copiavam os da Europa. Etiqueta social e comer fora, logo foi uma obrigagéo para quem tinha
condicdes financeiras, além de ser um prazer e convivio socia desenvolvido pelos habitantes do
Brasil imperial. (BELCHIOR.1987)

Apesar da importancia do tema e os mais variados registros sobre a restauracdo e
gastronomia no inicio do pais, percebe-se que apesar da influéncia européia, muitos elementos da
composicdo alimentar mantiveram-se até hoje, mesmo ndo havendo uma originalidade
gastrondmica serviu de elo de uni&o e identidade do Brasil e tem hoje no turismo uma
representatividade que pode ser mais bem explorada. No Rio de Janeiro atua 0 mais antigo
restaurante do Rio ainda em funcionamento € o Bar Luiz, de 1887, narua da Carioca. Outro icone
da cidade em atividade fica na rua Gongalves Dias. Que é a Confeitaria Colombo, de 1894, que
abrigou pacificas reunides de senhoras elegantes em torno de chavenas de cha, bem como
inflamadas tertulias intel ectuais de escritores como Olavo Bilac. Entre tantos locais que poderiam
ser citados, houve somente esta mengdo, pela fama e o encanto do local mas seguramente
poderiam ser acrescentados outros locais atuais que foram transformados em espagos “gastro-

culturais’ .

Casos em Porto Alegre

Entre tantos locais que estdo sendo aproveitados como estabel ecimentos gastrondmicos na
cidade de Porto Alegre vou destinar mais tempo ao restaurante “ Chez Philippe’, pelos motivos de
conservagdo e real aproveitamento do espaco fisico. O restaurante “Chez Philippe” localizado na
avenida Independéncia, nimero 1005, no bairro Independéncia; o restaurante estabel eceu-se em
um prédio que data do ano de 1922 e é um “casardo” tombado pelo patrimdnio histérico cultural
da cidade de Porto Alegre (SPHAN) onde as poucas ateracOes estruturais foram devido a
seguranca e a operacionalidade do restaurante, sendo que em termos do interior h& toda uma
preservacdo, como as escadarias originais, “vitraux” e demais aberturas. Ja na parte externa ha
um bem cuidado jardim, para manter aimagem tradicional das residéncias da década de 20 e que

eram muito comuns na antiga avenida Independéncia. O mobiliério foi adquirido em antiquarios



para ter uma harmonia na ornamentagéo do interior da residéncia e da fidelidade relacionada a
arquitetura e data de construcéo, sendo que poucos objetos foram acrescentados entre eles com
motivos de gastronomia e do pais Franga, tais como: velas, quadros, garrafas e detalhes do bar.
Uma harmonia e simplicidade de um local a um meio de restauracéo, onde ha um casamento de
exploragéo comercia e a devolugdo de um espaco cultural para a cidade.

O exemplo de que um restaurante ndo € sO para serem servidos alimentos,
concomitantemente as refeicdes pode-se ter um espaco cultural para as mais diversas atividades,
j& foi superado em muito este conceito, pois h& locais onde h& exposi¢cdes de artes, mostras
fotogréficas, em vinicolas, restaurantes interativos, tematicos. Segundo Barretto (2000) “Os
museus transformaram-se durante o século XX, deixaram de ser apenas depdsitos de coisas
velhas para mostrar seus objetos e fazer sua mensagem ao publico de uma forma dindmica e até
lGdica, em que muitas técnicas dos parques teméticos sao utilizadas, assim como recursos de
multimidia e outros recursos tecnolégicos. Com esse novo perfil 0 museu passou a ser
complemento necessario do turismo, superando preconceitos de ambas as partes’. Pode-se
acrescentar que até as redes de “fast food”, que no passado eram mencionadas como um local de
comensal gque se isola e se furta de convivio social por estar atrelado ao tempo cronol égico, e por
incorporar modismos estrangeiros mas que também possui a sua agéo de convivéncia social ao
realizar até aniversario neste mesmo local, tudo vai depender do ponto de vista de cada regiéo.

A seguir alguns locais historicos do centro da cidade de Porto Alegre, que atual mente estdo
sendo explorados como restaurantes, mas sem esquecer o valor histérico, cultural e arquitetbnico
presente nas edificagoes.

e Restaurantes da Casa de Cultura Mario Quintana
¢ Restaurantes do Mercado Publico Municipal

e Bistro do Museu de arte do Rio Grande do Sul

e Restaurante do Museu Banco Meridional

e Restaurante do Chalé daPraca XV

e Teatro Sdo Pedro

e Forte Apache

e Restaurante “Chez Philippe’

Alguns locais com exploragdo comercial semelhante, porém em locais ndo tao antigos ou de
interesse patrimonial, estdo sofrendo um revés nas suas propostas originais, a0 invés de



projetarem o locam com as suas devidas valorizagdes, na verdade estdo sofrendo uma carga e
fluxo muito grande de pessoas e que junto trazem os problemas de ordem social, tais como:
drogas, pontos convergentes de méfias e “gangs’ urbanas, promiscuidade sexual, como € 0 caso
do bairro cidade baixa que sempre foi rotulado de boémio, onde na década de 90 houve
migracfes dos antigos e tradicionais bares do bairro Bom Fim, algo que a prefeitura ja indicou
um novo local, que seria o cais do porto, algo semelhante ao que ocorreu em Buenos Aires com o
“puerto madero”, e outras cidades dos Estados Unidos (N.York e Boston), como espaco
alternativo pois os antigos locais e enderegos permanecem no mesmo espago urbano, local
devolvido a populagdo com uma roupagem mais integradora e “socialmente aceitavel”. Um local
que era parater servido de “laboratorio” é o atual espaco do Chalé da Praga XV, que era par ter
sido devolvido a populacéo, com aintencdo de reintegracéo social, mas que simplesmente isolou
0s comensais nos espacos fisicos do bar de forma “ilhada’ e onde a poucos metros, ha mendigos,
prostitutas, vendedores ambulantes, menores de idade sendo explorados por adultos. Este caso
poderia ser aplicado a outros locais de Porto Alegre, porém turismo sem cardter socia e
investigativo ndo tem fundamento. Com a interdisciplinaridade do turismo sdo perfeitamente
aceitaveis estas colocacOes para reflexos, até mesmo héa pessoas que defendem que o local deva
ser assim mesmo pois caso contrério iria desfigura-lo e ndo seria 0 natural. Alguns locais da
cidade, sO por terem esta rotulagem ja assustam os futuros comensais ou apreciadores de bons
locais servidos de sua comensalidade e proposta cultural. O turismo com 0s seus locais
gastrondmicos possuem seu lado positivo com geracdo de empregos, impostos, circulagdo de
dinheiro mas que possui um impacto negativo na area social, onde deve-se observar as

implicancias que ha nas relactes .

Concluséo

Um fascinante ciclo evolutivo onde toda a rede de agdes é construida e reconstruida na
histéria da humanidade, a gastronomia e seus cenarios permitem uma gama enorme de
oportunidades para serem avaliadas e estudas. Detiveeme em explanar um conteldo
essencialmente histérico na tentativa de mencionar um fato que as pessoas nao querem ver ou
procuram olvidar por falta de interesse, todas as manifestagdes atuais sdo reflexos do passado,
passado este que foi ma conservado em termos arquitetbnicos e que agora estdo sendo

recuperados, passado que pouco interessa pois em muitos casos 0 acesso a esta cultura ou a um



alimento é raro. Cronologicamente tudo sofre mudancas, uma lei que € natural e rege o mundo
com 0s seus avangos, sendo gque alguns valores sociais ndo mudam de um momento para outro.
Nada esta isolado quando os sentimentos mais basicos do ser humano como saciar a fome e as
suas impressdes externas se fundem em um local. Quando um povo sem raizes se depara com a
falta de cultura ou a ma conservagdo e perpetuacdo da mesma, com certeza ird sentir falta de uma
identificacdo e orientacdo para as proximas geracoes. Fica-se na expectativa de que tudo que esta
ocorrendo com 0 nosso patrimdnio e cultura, ndo sgja mais um modismo efémero. Infelizmente
alimentar-se em um pais como 0 Nosso ndo é extensivo a todos, preservar a cultura € mais indtil
ou ndo h4 prioridade nenhuma. Devemos analisar com turismo e as ciéncias sociais as questées
positivas e negativas relacionadas aos locais gastrondmicos sem olvidar os cidadéos e os seus

envolvimentos a sua cultura e demais manifestacoes.
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