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RESUMO:

O presente trabalho tem por objetivo, buscar a valorizacdo da gastronomia
missioneira, através de uma proposta de comidas tipicas ao hotel Obino favorecam
o crescimento do turismo gastrondmico na cidade de S&o Borja-RS através de
pesquisa bibliografica e observacdo. Para isso, foi definido Turismo, Gastronomia e
Gastronomia Missioneira. Percebemos que a gastronomia missioneira teve origem
com o0s jesuitas e imigrantes. Através destas definicbes buscamos fatores que
possam proporcionar uma nova visao do turismo gastrondmico para a cidade, de
maneira que possamos fazer uma integracéo entre as festas e/ou eventos realizados
com a gastronomia. Os alimentos de destaque da regido das missdées sdo mandioca;
abobora; peixes; carnes de cacas, doces secos entre outros. Assim, sugerimos um
cardapio com pratos tipicos da regido e pratos que utilizem como base os alimentos
cultivados e produzidos na regido das missdes ao hotel Obino, para que possa ser
implantado no Restaurante Mercado Café, valorizando a regido, tendo como um
atrativo diferenciado, servindo como fator turistico para a cidade.

Expressodes-chave: Turismo; Gastronomia; Missdes; Sao Borja.
ABSTRACT:

The present work has as main objective, to evaluate the positive factors that favor
the growth of gastronomic tourism in the city of S&o Borja-RS through bibliographical
research and observation. For this, Tourism, Gastronomy and Missionary
1Académica do Curso de Tecnologia em Gestdo de Turismo.

2Professor Orientador



Gastronomy was defined. We realized that missionary cuisine originated with Jesuits
and immigrants. Through these definitions we seek factors that can provide a new
vision of gastronomic tourism for the city, so that we can make an integration
between parties and / or events held with gastronomy. The main foods in the mission
region are cassava; pumpkin; fish; game meats, dried sweets and others. Thus, we
suggest a menu with typical dishes of the region and dishes that use as a base the
food grown and produced in the region of the missions to the Obino hotel, so that it
can be implanted in the Restaurante Café Café, valuing the region, having as a
differentiated attraction, serving as a tourist factor for the city.

Key expressions: Tourism; Gastronomy; Missions; S&o Borja.

1 INTRODUCAO

O turismo constitui uma importante atividade econémica de uma regido. O
ramo da hotelaria é um dos servi¢os de grande importancia para o desenvolvimento
do turismo local, deste modo, sendo uma das bases no setor turistico, deve oferecer
ao hospede conforto, comodidade e satisfacdo. Diante deste contexto de turismo e
gastronomia, buscamos a valorizacdo deste ramo, através de uma proposta de
comidas tipicas ao hotel Obino. Este artigo busca a insercdo dos aspectos
gastrondmicos das Missdes como atrativos para alavancar as atividades turistica da
cidade, em especial o hotel Obino, na cidade de Sao Borja-RS, local escolhido para
a intervencdo. O objetivo deste trabalho é mostrar subsidios para a valorizacdo do
turismo gastrondmico na regido, com énfase na cultura missioneira. Para alcancar
esse objetivo, foram estabelecidos os seguintes objetivos especificos: 1. Realizar o
levantamento bibliografico dos alimentos tipicos da regidao das missdes: 2. Definir a
Gastronomia Missioneira e; 3. Organizar um cardapio sugestivo, evidenciando os

alimentos da regido para ser proposta ao hotel Obino/ Restaurante Mercado Café.

Este estudo partiu de uma breve observacdo na rotina do hotel Obino,
realizado no estagio proposto pelo curso, partindo de uma inquietacdo individual.
Percebemos que poderia ser sugerido alternativas que valorizassem o
estabelecimento através do turismo Gastronbmico na cidade. Para isso, partimos

para a busca de fundamentacao tedrica para o embasamento deste estudo. Foram



definidos os temas Turismo e Gastronomia. Na sequéncia, buscamos conceituar a
gastronomia missioneira, na qual foram identificados os alimentos tipicos da regiao
das missfes. O contexto histérico, social e cultural, € através das comidas tipicas
gque determinadas regides sdo conhecidas e valorizadas. Percebemos que a
alimentacdo ndo é somente uma necessidade natural, ela também envolve a
valorizac&o da histdria da comida de determinada regido. Segundo Viera; Marqueto
e Tramontine (2016) a comida é uma forma de comunicacdo, com historias,
construindo narrativas da memoria social. A valorizacdo da cultura preserva o

contexto historico da regido, tornando identidade do local.

O municipio de S&o Borja faz parte da rota missioneira, podendo ser
explorada, devido ao potencial turistico, valorizando a gastronomia local. Assim a
proposta de intervencdo no Hotel Obino, na cidade de Sdo Borja-RS, é através da
adaptacdo da comida missioneira da regido, com a sugestdo de um cardapio
missioneiro, com alimentos cultivados na regido das missdes. A proposta partiu da
avaliacdo da valorizacdo desse aspecto gastronbmico da regido missioneira
mostrando a importancia do turismo gastronémico, baseado na cozinha missioneira.
Desta forma, este projeto tem foco na preservacdo e valorizagdo da gastronomia

missioneira.

Para atingir o objetivo da proposta foram realizadas pesquisas bibliogréaficas
para o levantamento e obtencdo de dados para a identificacdo de pratos tipicos da
regido. Buscamos apresentar um cardapio baseado na gastronomia missioneira ao
hotel, oferecendo qualidade e diversidade ao cliente, melhorando a competitividade
no Restaurante Mercado Café, em anexo ao hotel Obino. Este estudo busca
subsidios que sustentem a gastronomia missioneira, com o intuito de contribuir com
dados que qualifiguem a regido, valorizando a gastronomia regional, mostrando a
comunidade em geral, que este ramo pode ser explorado considerando o setor

econdmico e o turismo local.

Este nicho de mercado, precisamente a gastronomia vem adquirindo um
potencial poder de exploragdo. O ato de alimentar-se deixou de ser uma
necessidade inerente do ser humano, e tornou-se em uma experiéncia turistica
(OLIVEIRA, 2011). Do ponto de vista do turista, alimentar-se € uma diversao, pois

estes, querem experimentar a gastronomia local, tornando-se um atrativo da viagem



(GARCIA; ZOTTIS; BONHO, 2015).

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Turismo e Gastronomia

Desde o surgimento da humanidade, o ser humano matou, lutou para
sobreviver e vem se deslocando em busca de melhores condi¢cdes de vida.
Aprendeu a cacar, plantar, colher e cozinhar seus alimentos. Atualmente, nos
deslocamos para lugares diferentes, seja por motivos de lazer e/ou trabalho e, na
busca de maiores prazeres culinarios, interagimos socialmente, estabelecendo
contatos culturais com novas culturas. Desta forma, a gastronomia faz parte do
conceito turistico de determinada regido, indo de encontro com a ideia de Barreto
(2002) afirmando que a atividade turistica € um fenébmeno social que consiste no
deslocamento voluntario e temporario por motivos de recreacdo, descanso, cultura
ou saude, gerando multiplas inter-relacdes de importancia social, econdmica e

cultural para determinada regiao.

A gastronomia é um dos principais atrativos do ramo do Turismo, basta
sabermos explorar esse nicho de mercado. Essa unido do turismo e da gastronomia
€ chamada de turismo gastronémico. Dessa maneira, 0 presente trabalho é uma
pesquisa de natureza fenomenoldgica, pois se concentra nas caracteristicas do
turismo gastrondmico na cidade de Sao Borja-RS. Sua funcéo principal sera
descrever os tracos peculiares das interacdes sociais promovidas pela gastronomia,
e sua ligacdo com o turismo da cidade. Dentro do turismo h& varios segmentos,
porém para trazer beneficio a comunidade a qual a mesma encontra-se inserida é
necessario que sejam trabalhados em conjunto com outros elementos basicos. Ou
seja, deve atender as ofertas, exemplo, atrativos, equipamentos, bens, servicos,

lazer, hospedagem e alimentagcéo (FREUD, 2011).

Conforme Freud (2011), o maior desafio de um estabelecimento prestador de
servigos é garantir o retorno do cliente ao local. Isso s6 ocorreré se diversos fatores
estiverem interligados e agirem simultaneamente, atendendo as expectativas do
consumidor. Algumas pessoas visitam determinadas regides em busca de uma

gastronomia alternativa. E é nesse contexto que o turismo gastronémico, se

desenvolve no meio turistico, pois as pessoas tém demonstrado mais interesse em



viajar, para conhecer paises, estados e culturas diferentes, movimentando assim o
mercado turistico e consequentemente impulsionando a economia, e claro que como
parte de uma experiéncia turistica completa, a gastronomia tem que se fazer

presente, pois representa uma fatia importante do turismo.

O turismo gastrondmico é uma realidade e, devemos saber desenvolver todo
0 potencial do estabelecimento, explorando novas possibilidades para o turismo
voltada para as caracteristicas regionais segundo Azambuja (2001). Observamos
gue na cultura gastronémica, nos alimentamos conforme a regido na qual estamos
inseridos. Os turistas, buscam satisfazer suas curiosidades, sobre determinada
regido, e a gastronomia € um ramo muito apreciado. Na ideia do autor, a
gastronomia esta ligada ao prazer. Assim, movidos pela curiosidade, dispostos a
experimentar coisas diferenciadas, fora do nosso cotidiano, saciando nosso prazer e

curiosidade.

E na pré-historia que se iniciam as relacBes entre a transformacdo do
alimento e os consequentes desdobramentos historicos do processo de evolucédo do
ser humano. Foi nesse periodo que, o homem tinha seu héabito alimentar
determinado por alimentos provenientes de atividades predatdrias como a caca, a
pesca e a coleta. O consumo destes alimentos coletados e cacados era sempre em
seu estado natural, o que fazia daqueles uma alimentagéo extremamente dificil para
0 processamento do organismo gracas as caracteristicas dos alimentos conforme
Furlan (2016).

A alimentacdo € uma necessidade do ser humano. O ser se alimenta para
sobreviver. Enxergamos ao longo da histéria as diversas alteracées na relacéo entre
homem e alimentos, como suas preferéncias, habitos, métodos, moldando a historia
ao longo dos anos até os padrdes atuais (COLLACO, 2013). O alimento
proporcionou ao homem um processo de evolucdo constante que engloba desde a
transformacéo das caracteristicas fisicas do individuo até mudancas nas estruturas

organizacionais e socioecondémicas.

Com a evolucdo do dominio do fogo, o homem desenvolveu utensilios para
caca e o0 cozimento dos alimentos. Até o periodo Neolitico, estes utensilios eram
rudimentares, a base de pedras e madeira, mas davam o primeiro indicio da

utilizacao de técnicas e equipamentos para o dominio da transformacéo do alimento.



Neste periodo também héa dois fatores importantes: a agricultura e a domesticacao
dos animais. Estes fatores possibilitaram a transformac&o das caracteristicas do
grupo, gerando rearranjos nas suas estruturas sociais de organizacao, dividindo o
trabalho entre homens e mulheres, para caca e plantio, que antes era realizado por
todo o grupo durante a caca e a coleta, de modo que “os padrbes alimentares
humanos séo resultantes da relacdo dos homens entre si e com a natureza” (DIEZ-
GARCIA e CASTRO, 2011, pag. 92). Segundo o autor, notava-se uma clara
alteracdo da economia de subsisténcia para uma economia de mercado, na qual
havia uma presenca muito grande da forca de trabalho feminina nas fabricas. Assim
surgia um novo modelo de economia, baseado no capital e no comércio, uma nova
estrutura de producdo, a grande presenca de mao de obra feminina nas
organizacbes e a expansao dos centros urbanos, hd o nascimento do que é
chamado de industria da alimentacao, que engloba desde restaurantes familiares até
multinacionais de processamento de alimentos. Estas mudancas possibilitam a
busca por novos equipamentos que otimizem o servico na cozinha, promovendo
rearranjos dos centros de producao de alimentos e de consumo, desenvolvimento do

transporte, comércio e logistica mundiais.

O homem descobre no alimento, além de uma fonte de energia necessaria
para sua sobrevivéncia, um prazer (FREEDMAN, 2009). E nesta relacdo de
necessidade e satisfacdo que o homem, como ser dotado de inteligéncia e
habilidade, racionaliza sua relacdo com o alimento e passa a utilizi-lo de diferentes
formas, buscando adequa-lo as suas necessidades e desejos pontuais. Toda esta
relacdo € influenciada por aspectos regionais e tecnoldgicos, de modo que o
conhecimento tecnologico foi adquirido e acumulado de modo empirico e rudimentar,
durante muito tempo, sem que houvesse qualquer base cientifica (FREEDMAN,
2009). Segundo o autor, essa tendéncia ficou evidenciada no periodo pds-guerra, a
partir de 1945, quando os esfor¢os tecnoldgicos para a guerra foram direcionados a
reconstrucdo dos paises e, ao desenvolvimento de melhoramentos para dia a dia
nas casas, industrias e campo. Assim, fazemos com que o dominio sobre a
tecnologia passe a proporcionar meios pelos quais a vida cotidiana se ligue

diretamente a ciéncia.

Com todas essas tendéncias, surgiram as geladeiras, congeladores, fornos

micro-ondas, fornos elétricos, maquinas de vacuo, entre outros utensilios. Também



sdo criados maquinarios mais modernos ainda e novas técnicas, preocupando-se
com a qualidade do alimento preparado em série. O modo de alimentacéo evoluiu
passando a existir novas maneiras de alimentacdo como os fast-foods e alimentos
processados, com uma adaptacdo do mercado as necessidades das pessoas.
Observa-se na obra de Belasco (2009) relatos especificos e relevantes sobre
habitos alimentares, caracteristicas da industria da alimentacédo e perspectivas do

futuro da alimentacao.

O desenvolvimento de novas tecnologias para a cozinha acompanha a
evolucao tecnologica mundial. Notamos um grande salto evolutivo nestes meios a
partir da segunda guerra mundial, adaptando aos novos usos as tecnologias
anteriormente desenvolvidas, resultando em novos produtos. E possivel assim
enxergar a trajetéria do homem e da tecnologia aplicada a transformacgfes dos
alimentos. Inicialmente as mudancas aconteceram de modo a transformar alguns
padrbées individuais e coletivos de comportamento, variando com cada momento
histérico. Mas esta relagcdo torna-se mais relevante a partir do periodo em que ha
uma intensificacao das relagdes de producédo oriundas da industrializacdo (FURLAN,
2016). Com toda essa evolucdo tecnolégica percebemos que, uma tarefa diaria de
alimentacdo tanto para sobrevivéncia quanto para deleite, o homem aplica
conhecimentos tecnoldgicos desenvolvidos tacitamente ou por meio de estudos.
Desde simples utensilios de corte a sofisticados equipamentos, todos eles sao o
exemplo da relacdo do homem com seu meio, da forma como o homem transforma

seu entorno para sua sobrevivéncia e conforto.
2.1.1 Gastronomia Missioneira

A gastronomia tem um vasto segmento, como por exemplo a cozinha italiana,
comida japonesa e outras variedades; assim como a gastronomia missioneira.

Conforme Vieira; Marqueto; Tramontini (2016, pag. 111),

“a cozinha contém e expressa a cultura de quem a pratica e esta
relacionada as tradicdes e modo de viver das populacdes. E representada
com um espago de autorrepresentacdo e de comunicacdo. Na cozinha
estao estabelecidos os vinculos familiares e com os amigos. Nao apenas €
instrumento de identidade cultural, mas talvez seja o primeiro modo para
entrar em contato com culturas diversas. Bem mais do que a palavra, a
comida auxilia na intermediacdo entre diferentes culturas, abrindo os
conhecimentos culinarios a todas as formas de invencdes".



Ainda conforme Vieira; Marqueto; Tramontini (2016), no contexto histérico,
social e cultural da cozinha, é considerada espaco de saberes e sabores da
gastronomia missioneira. Baseado em evidéncias culturais e ideias dos autores,
percebemos que as matriarcas sao detentoras de conhecimentos da cultura
alimentar, sendo transferidos entre as geracdes. Percebemos o uso do fogédo a
lenha, uso de panelas de barro e ferro e outros utensilios (VIEIRA; MARQUETO;
TRAMONTINI, 2016). Conforme as autoras, percebemos que a alimentacédo envolve
a valorizacao da historia da comida, dos alimentos, utensilios e tudo que envolva a
preparacdo da refeicdo. A comida é uma forma de comunicacdo, podendo contar
histérias e construir narrativas da memaria social familiar e/ou sociedade. Dessa
forma, tudo o que envolve o ato de cozinhar e os conhecimentos sao saberes que
contribuem para a preservacao e promoc¢ao da cultura. Ressalta ainda que a historia
da gastronomia no Brasil teve inicio com a chegada dos portugueses e 0s primeiros
contatos com os indios, que ja possuiam cultura propria diferenciada dos
portugueses, na qual ocorreu uma mescla de tradicdes e culturas. Esses fatos
ocorreram nas redugdes indigenas situadas no Rio Grande do Sul. Com isso vieram
habitos alimentares que favoreceram a construcdo da identidade gastronémica da

regiao.

Conforme Oliveira (2005) os alimentos cultivados nas redugbes eram
cultivados pelos proprios moradores, com uma culinadria baseada em milho,
mandioca, batata-doce, abdbora, feijdo, abdboras, morangas, amendoim, peixes,
aves e frutas silvestres. Com a chegada dos espanhdis jesuitas veio o cultivo das
videiras, a elaboracéo do vinho, introducéo do sal na cozinha, cultivo de pomares e
hortas. Através dos espanhois também que surgiram as cerimdnias religiosas (corpo
de cristo). Dos portugueses, herdamos a cana-de-agucar e seus derivados. Com 0s
alem@es veio a carne suina, chucrute, as cucas, chocolates, bolachas e tortas. Com

os italianos as massas e 0s preparos com carne de galinha.

Atualmente sdo consumidos diversos pratos tipicos nas Missées ja com
influéncias das comidas tipicas dos gauchos, como o churrasco no espeto na
churrasqueira ou na vala no chdo, acompanhados de mandioca cozida ou farinha de
mandioca, arroz carreteiro, arroz de china pobre, quibebe, arroz com galinha trigo
com carne de porco, doce de abdbora, ambrosia, cuscuz missioneiro, cocadinha de

mamao do mato e doce de pau. Um habito marcante € o consumo da erva mate, na



qual surgiu o chimarrdo ou mate, bebida tradicional dos gauchos (OLIVEIRA, 2011).

3 METOLOGIA DA PESQUISA

Para o0 desenvolvimento deste trabalho foi realizado levantamento
bibliografico, no qual foram consultados livros, artigos cientificos, monografias,
dissertacfes e sites relacionados a atividade turistica, gastronomia e a hotelaria e
conversas com moradores de S&o Borja. Houve também uma visita técnica para a
observacéo da rotina diaria do hotel Obino. A proposta de intervencdo na relagédo
entre o turismo e a gastronomia emerge a busca do conhecimento sobre novas
culturas, sabores e saberes, uma vez que 0s turistas buscam novas experiéncias
degustando diferentes pratos e bebidas (CORNER, 2005).

Esse estudo utilizou o conhecimento cientifico, empirico e tecnoldgico,
conforme Cervo e Bervian (2002). O conhecimento cientifico, € o conhecimento real
e sistematico, proOximo ao exato, procura conhecer além do fenbmeno em si, as
causas e leis. Por meio da classificacdo, comparacdo, aplicacdo dos meétodos,
analise e sintese, o pesquisador extrai do contexto social, ou do universo,
principiose leis que estruturam um conhecimento rigorosamente valido e universal.
Neste, sdo realizados questionamentos e procuradas explicacbes sobre os fatos,
atraves de procedimentos que possam levar ao resultado com comprovacao. Nao é
considerado algo pronto, acabado e definitivo, busca constantemente explicacoes,
solucdes, revisoes e reavaliagdes de seus resultados, pois segundo Cervo e Bervian
(2002), a ciéncia € um processo em constru¢cdo. O conhecimento empirico, é o
conhecimento popular, guiado pelo que adquirimos na vida cotidiana, servindo-nos
da experiéncia do outro, as vezes ensinando, as vezes aprendendo, num processo
intenso de interacdo humana e social. E assistematico, esta relacionado com as

crengas e os valores, faz parte de antigas tradicoes.

Com a proposta relacionando turismo e gastronomia, emergimos na busca do
conhecimento sobre novas culturas, sabores e saberes, uma vez que o0s turistas
buscam novas experiéncias, degustando diferentes pratos e bebidas (CORNER,
2006). Esta pesquisa caracterizou-se como exploratéria e qualitativa. Este tipo
depesquisa tem a finalidade de desenvolver ideias, com o aporte tedrico (GIL, 2006).

Aparte qualitativa buscou crencas e valores dos mais antigos, aprofundando
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osconhecimentos dos moradores da regido. Desta forma foram estruturados e
organizados os dados coletados. Com isso percebemos a necessidade de intervir no
turismo gastronbmico do municipio. Assim, buscamos intervir através de um
cardgpio sugestivo para aumentar o fluxo de consumidores no Mercado Café,
através da implementacdo de novos pratos tipicos no carddpio do hotel, com base

nos alimentos referenciados como missioneiros.

4 RESULTADOS DA PESQUISA

Conforme visto na revisao bibliografica, a gastronomia é considerada um
atrativo turistico, pois nos alimentar € uma necessidade basica e, constitui um dos
eixos do turismo cultural, viabilizando e universalizando a troca humana e o convivio
entre as culturas, costumes e habitos, onde ela € uma das manifesta¢des culturais
mais expressivas, porque com ela vém juntos tracos religiosos, étnicos, sociais. A
presenca do turismo, neste caso funciona como opc¢ao de preservacao a medida que
oferece para visitagcdo 0s locais mais impregnados da cultura e facilitando a
preservacao de seus locais. Com todas as informacgdes coletadas, percebemos que
a gastronomia da regido tem um alto potencial de exploracdo, onde podem ser

explorados atrativos culturais baseados nas Missdes.

A valorizacdo da gastronomia missioneira permeia pela histéria desde a
chegada dos Jesuitas nas missdes até os dias atuais. O turismo das missdes tem
alto poder de impacto na economia local. Percebemos ainda que ha outros que
devem ser explorados. A valorizagcdo dos aspectos gastrondmicos ainda e pouco
explorada no municipio. A gastronomia missioneira € baseada em alimentos que sao
tipicos da regido, e que sao faceis de encontrar. Ainda que o prato seja preparado de
forma simples, possui significados da cultura, lhes dando carateres diferenciados:
utilizacdo de alimentos regionais, o aroma, 0 cheiro, a textura, a composicdo no

modo de servir e principalmente o sabor (SILVA; RIECK, 2016).

O municipio de Sao Borja, situada na rota das MissGes apresenta um
potencial turistico a ser explorado, valorizando a gastronomia tipica da regido. A
proposta de intervencdo, surgiu apartir do estagio realizado no hotel, na qual o hotel
possui em anexo o restaurante Mercado Café, com alto potencial de exploracao.

Com base nas informacfes coletadas, sugerimos um cardapio adaptado, que é
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baseado na gastronomia missioneira, para ser sugerida ao Hotel Obino/ Mercado
Café. Este € um cardapio sugestivo, no qual podem ser adaptadas conforme a
proposta realizada ao hotel. A proposta € que a empresa conheca esses pratos

tipicos e perceba que pode ser um diferencial para a rede.

Entrada:

1. Cuscuz missioneiro (milho verde ralado)
2. Iscas de traira

3. Bolinho frito de mandioca e linguica

Prato Principal:

4 Quibebe(abodbora)
5 Carreteiro

6 Arroz de china pobre (linguica)

7 Mexido de farinha de mandioca com charque
8 Maionese de mandioca
9 Marreca ao molho agridoce (mel)

10 Escondidinho de mandioca

11 Batata-doce cozida

12 MIX de salada verde

Sobremesa:

1. Ambrosia

2. Arroz-doce

3. Doces secos

4, Musse de araca

5. Doce de mamao do mato
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6. Pudim Getulio Vargas

Bebidas:

1. Limonada

2. Suco de goiaba

3. Ché gelado de erva mate

Com esse estudo, almejamos por parte dos gestores do Municipio (Secretaria
da Cultura e Turismo) um olhar diferenciado para o aspecto gastrondmico do
municipio baseado na gastronomia missioneira, que pode ser explorado, visando
alavancar o turismo de nossa cidade e regido, como ocorre pelo municipio ser
conhecido pelas feiras, festas tipicas (tematicas) assim como ocorre na época da
semana farroupilha, na qual Sao Borja é conhecida como a Capital do Fandango.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

Atualmente, valoriza-se muito o turismo como uma das melhores alternativas
de desenvolvimento econdomico de municipios, estados e nagfes, enfatizando
potencial de crescimento do setor. A gastronomia tipica deve ser valorizada,
principalmente, sob a 6tica do turismo no sentido de proporcionar ao visitante uma
oportunidade de contato ndo apenas na questdao da saciedade da fome, como
também, a degustacéo das tradices locais, como ocorre em festas tematicas, como

a Fena Doce, ou as famosas cucas alemas.

O Turismo funciona como motor da economia, agregando valor ao setor. O
Turismo deve proporcionar a satisfacao, felicidade e qualidade de vida aos turistas. A
satisfacdo é a peca cave para o retorno e valorizacdo da cidade. O Turismo
gastrondbmico consiste no deslocamento de pessoas, motivados pelas praticas

gastronémicas através da oferta de alimentos e bebidas tipicas e diferenciadas.

A maneira de alimentagcao torna-se um patriménio cultural importante para a
atividade turistica de determinada regido. Os eventos gastrondmicos podem ser

utilizados como atrativos turisticos, visando a valorizacdo das caracteristicas



13

culturais da cidade. A diversidade regional gastronémica constituem um rico
patrimonio cultural, com alto potencial turistico. Os atrativos gastrondmicos podem
favorecer o crescimento da cidade, fazendo com que, a populacao local, perceba a
atracao turistica da regido, valorizando a cultura, que por vezes menospreza cultura
da sua propria cidade. A atividade turistica € uma pratica socioecondmica que tem
na gastronomia uma ferramenta de grande valia para o desenvolvimento de
determinada localidade, basta um olhar critico a respeito, por parte dos gestores e

empreendedores.

Este projeto que envolve Turismo e Gastronomia, mostra a variedade de
sabores que sdo produzidos aqui mesmo na regido, oportunizando a populacéo
conhecer esses pratos tipicos e que valorizam a cidade, através da contribuicao
para a qualificagdo da gastronomia regional como atrativo turistico cultural em Séo
Borja. Este projeto oportunizara, ao publico , um melhor conhecimento sobre a

variedade gastrondémica desta regidao, como patriménio cultural da cidade.
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