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RESUMO

Este estudo destaca a importancia da gastronomma atrativo turistico e tem como objetivo
levantar o potencial gastrondmico da biodiversidatte cerrado. Nele analisou-se a
contribuicdo de componentes da fauna e principadknefa flora do cerrado para o
desenvolvimento do turismo nesta regido. As peagquigalizadas permitiram avaliar os
principais frutos do cerrado e detectar aqueles coaior potencial atrativo para o
desenvolvimento do turismo gastronémico. A potdittdde desses frutos foi avaliada por
um grupo de 31 pessoas com notdrio conhecimentg@asitonomia e turismo. Buscou-se
também avaliar a condi¢cao dos recursos gastron@ndic@errado, de acordo com a aceitacéo
do publico em relacdo aos ingredientes e a faddéidau dificuldade de obtencéo dos mesmos.
A pesquisa foi realizada em quatro municipios amnderrado ocorre: Belo Horizonte, Montes
Claros, Goiania e Pirendpolis. Além de determingyotencial dos principais produtos do
cerrado para o desenvolvimento do turismo, a psaqrontribuiu para identificar problemas
para a conservacgao e sustentabilidade desse ¢éemssisendo um primeiro passo para novos

trabalhos que proponham roteiros gastronémicosamacerrado

Palavras-chave: biodiversidade e turismo, gastraadmcerrado, turismo no cerrado.



ABSTRACT

This study highlights the importance of food asoarist attraction and aims to raise the
gastronomic potential of the cerrado. It evaluates contribution of the fauna and flora

components of the cerrado for the development afigm in this region. The research

conducted evaluated the main fruits of the cerautb identified those with greatest potential
attraction for gastronomic tourism development. SEh&uits were assessed by a group of 31
people with remarkable expertise in gastronomytandsm. There was also a try to assess
the gastronomic resources of the cerrado, accordirthe acceptance of the public on the
ingredients and the ease or difficulty in obtainthgm. The study was conducted in four
municipalities where the cerrado occurs: Belo Hmiie, Montes Claros, Goiania and

Pirendpolis. Besides determining the potentiahefinain products of the cerrado for tourism
development, the study contributed to formulatisgful guidelines for the conservation and
sustainability of this ecosystem. It is a firstpstdwards new research introducing other

culinary tours in the cerrado biome.

Keywords: biodiversity and tourism, gastronomyled terrado, tourism in the cerradc
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1. INTRODUCAO

Dados da Organizacdo Mundial do Turismo (2007)trans que o turismo pode ser
considerado uma das mais importantes atividadesdetoas do mundo, sendo responsavel
por 192,2 milhdes de empregos, que deverdo aumamtar251,9 milhées até o ano de 2010,
suplantando a industria bélica, em volume de dapéasacionado. Beting (2000), baseando-
se em dados da OMT, prevé um crescimento do seistito a uma média anual de 4,1 %,
podendo atingir, em 2020, um total de 1,6 bilhdesidjantes internacionais. Nessa projecéao,
a fatia brasileira passaria a 1,2 % do total; sequdoja esteve, no ano de 1993, abaixo dos 0,8
%. Os fatores responsaveis pela motivacdo desseleggraimero de turista sdo varios,
incluindo o turismo gastronémico.

Historicamente pode-se observar que o turismo a@&stnico comegou a evoluir
com o desenvolvimento dos transportes e o apedeieato da rede ferroviaria que
estimularam a moda da viagem de recreio. Dessaafdoram criadas novas
modalidades de percepcao de determinada regiamode que a culinaria acaba

sendo parte do interesse do turista como partegramiee do patrimbnio
(FLANDRIN, 1998, p.817).

Inicialmente a culinaria e mais tarde a gastronotaraaram-se, também, produtos
turisticos, ou vieram reforcar os ja existentesveBias pessoas praticam o0 turismo
gastrondmico ou vao em busca do prazer por meicodada e da viagem. Sao muitas as
motivacbes para esse tipo de turismo como o prazex busca de raizes culturais
(AZAMBUJA, 2000).

Para Schluter (2003a), a gastronomia faz parteoda demanda, por parte dos turistas,
de elementos culturais. O interesse pelo turismetrgadmico deve-se a busca de
conhecimento e prazer. Segundo Junior (2005),ayastria € cultura, € histéria, é turismo. A
cultura e a histdria de um povo, ou de uma reg@@xpressam de varias formas. Uma destas
formas é a gastronomia. Paises como Franca, Espaltla levam a sério essa questdo e
criam uma importante alternativa para o turismaseBspaises se destacam como grandes
receptores do turismo mundial. A Franca recebe i@des de turistas por ano; a Espanha,
55,5 milhdes; e a Italia, 36,5 milhdes. Esses pagstdo entre 0S cinco maiores receptores
turisticos do mundo. (OMT,2005, anuario exame dsrwo 2007/2008)

Alimentacdo e turismo caminham juntos, n&o exigtésmo sem os alimentos e as

bebidas. Todo turista tem de se alimentar e hidrAtgastronomia vem associada ao turismo
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como oferta turistica complementar e em muitosspsde ser o principal fator motivador de
viagens turisticas. Existem pacotes de turismorg@a®mnico e empresarios que atuam
especificamente nesse setor. Segundo Fagliari J2@@Bimentacao tem papel primordial nas
viagens, tanto como oferta técnica quanto comatiatrauristico. O grande trunfo da
alimentacdo como elemento do turismo esta reladmoam o fato de ser utilizada nos mais
variados momentos da viagem, e de formas difereAtgamas vezes pode ser apenas uma
necessidade fisioldgica, sendo uma oferta téchkicaoutros momentos, pode ser um atrativo
turistico interessante ou ainda pode ser vista celmmento da cultura local (FAGLIARI,
2005).

A gastronomia est4 presente em todos os roteirtsitos e deve ser considerada pelo
turismo tanto em viagens curtas quanto longas. &bozhcdo de roteiros culturais
gastronémicos regionais, nacionais e internaciogaide grande importancia (CORNER,
2003). Na maioria das vezes a gastronomia esttantiente relacionada aos produtos nativos
e agriculturais proprios da regidao. O Brasil é urs gaises com mega biodiversidade e esta
biodiversidade influencia diretamente na gastromonComo exemplo podem-se citar
diversos produtos muitos cobicados pelos estrarggetomo o cupuacu da Amazonia, que
quase foi patenteado pelos japoneses através deesamjpponesa Asahi Fodds acai, o
palmito e diversos outros.

O cerrado é considerado atualmente a savana maisloi mundo em biodiversidade,
reune na sua diversidade de paisagens mais deDl€sp@cies de plantas e 1.575 espécies de
animais catalogados. O cerrado brasileiro se estpod uma vastiddo de dois milhdes de
quildmetros quadrados, ocupando um quarto dodaaihacional. (Instituto Centro de Vida,
SD)

Os produtos da fauna e da flora do cerrado téndgramportancia gastronémica, sabor
diferenciado, exotismo e ainda o papel de propoesia inclusdo social através de sua
exploracdo e do manejo adequado. Este trabalhcaliescrever a riqueza das matérias-
primas do cerrado e destacar a importancia desghversidade para a gastronomia e 0
turismo.

O trabalho descreve sucintamente o bioma cerreéga,duas principais frutas e outros
produtos de sua biodiversidade e relaciona o ajjaowento destes produtos com o
desenvolvimento local. Estuda como a exploracaeomat desses recursos pode gerar

Disponivel em: www.japao.org.br. Acesso €8/12/2008
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produtos diferenciados para a gastronomia locéladr @ curiosidade de turistas devido a sua
especificidade.

A partir de dados apresentados na bolsa de turisragastrondmico, constata-se a
importancia dos atrativos gastrondmicos. De acacdm o Bieteg (Bolsa do
Turismo Enogastronémico) de 1997, o segmento dasntor gastrondmico
movimentou aproximadamente 2,5 milhdes de turistas todo o mundo. E
importante considerar um aumento significativo agsém adicionados os turistas

gue visitam atrativos gastronémicos durante suagevis.(FLAGLIARI, 2005,
p.169).

Para potencializar ainda mais essa tendéncia, t8ch{R003, b)diz que as rotas
gastrondmicas tém o objetivo de potencializar atiatv e as diversas gastronomias locais se
for criada em diferentes partes uma rota que coenpliee lugares onde a gastronomia tem
caracteristicas similares.

O turista contemporaneo tem hoje a preocupacdoccamio ambiente, tem interesse
pelo produto local e tende a consumir o que é si#stel. Os produtos do bioma cerrado
atingem esse tipo de turista exigente que buscaroaiuto regional. Para isto ocorrer sao
urgentes acdes para o socorro do cerrado € a céotetos desmatamentos. Um modelo
sustentavel para o cerrado depende de radicarag@ts para reduzir o impacto da grande
agricultura em curto prazo. Algumas acoes ja es¢dnlo feitas, basta dizer que a Embrapa
Cerrado afirma ser possivel triplicar a producaayd®s e duplicar a de carnes no cerrado
sem avancar mais um sO hectare na ocupacao.tasibcio Ambiental, 2008)

Observou-se que os turistas gastam cerca de 258cdmso destinado a viagem com
alimentos e bebidas. Isso evidencia um gastofgigtivo com alimentacdo como oferta
técnica, o que leva a crer que o desenvolvimensoetlementos relacionados a alimentacao

poderia incrementar ainda mais o gasto dos turiBlas&GLIARI, 2005).

O Brasil é um pais com uma grande diversidade ga@tnica. Com influéncia
européia, indigena e africana e grande extensagrdfem, diversos fatores se
tornam conseqiiéncia do “multiculturalismo culindapresentado pelo Brasil hoje,

sendo um ponto bastante positivo para o desenvehton dos atrativos
gastronémicos no pais. (FLAGLIARI, 2005, p.173).

Dessa forma, as rotas turisticas podem estar aaytas em funcdo de um produto ou
um traco cultural caracteristico. Buscando dederv@ consumo de um ou mais produtos
encontrados em abundancia com o objetivo de pron@uesenvolvimento de espagos rurais
marginais. (SCHLUTER, 2003, a)

O cerrado, com sua biodiversidade, demonstra desse potencial para o turismo
gastrondémico se for trabalhado de forma consciestestentavel.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

O objetivo deste trabalho é pesquisar a contrilouiigéibiodiversidade do cerrado para a
elaboracdo de produtos comestiveis que possam weramotivadores para 0 turismo

gastrondémico.

2.2 Objetivos Especificos

» Descrever o bioma cerrado e a utilizagdo de sudivieicsidade, principalmente
frutos, como produtos gastronémicos;

* Analisar a relagéo entre os produtos do cerradtuasmo gastronémico;

e Determinar os produtos existentes no cerrado qoe rt@ior potencial como

atrativo turistico.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Turismo e turismo cultural

Para Beni (2002), turismo € um elemento importalatevida social e econdémica da
comunidade regional. Reflete aspiracfes legitimess gbssoas no sentido de desfrutar de
novos lugares, assimilar culturas diferentes, beiaefse de atividades ou descansar longe do
local habitual de residéncia. Ja Dias (2006, p.10):

[...]Jo turismo como um fenémeno social que congistaleslocamento voluntario e
temporario de individuos ou grupos de pessoasfgondamentalmente por motivo

de recreacdo, descanso, cultural ou saude, secdsslde seu lugar de residéncia
habitual a outro, no qual ndo exercem nenhumadati\d lucrativa nem remunerada,

gerando mudltiplas inter-relag8es de importanciaasoecondmica e cultural. (DIAS,
2006, p.10)

A OMT (2007) define turismo como uma atividade qemsiste no deslocamento
temporario de pessoas fora de seu local habitwahtkiperiodos de tempos variaveis, por um
periodo de tempo menor do que 12 meses e cujadfdal ao viajar seja alheia ao exercicio
de uma atividade remunerada no lugar que visite.

Existem diversos tipos de turismo, que podem sessiflcados por diferentes critérios.
Andrade (1995) os divide em seis: de férias, calfude negocios, desportivo, de saude, e
religioso. Oliveira (2001) amplia o horizonte dasdificacdo para 22 tipos de turismo: lazer;
eventos; aguas termais; desportivo; religioso;ntivee; social; ecoldgico; compras; aventura,
incentivo; terceira idade; intercambio; cruzeiroaritimos; negdcios; técnico; gay (GLS);
saude; étnico e nostalgico; rural; cultural e gesimico.

O turismo, por se tratar de uma atividade econdmmira carater social e cultural
bastante acentuado, contribui para diminuir asidesas entre as varias partes do
planeta, buscando valorizar e preservar as difaserglturais. A cultura é um
importante atrativo de um destino turistico. Muitmsistas estdo em busca da

diversidade e diferencas culturais que sobrevivemuen mundo marcado pela
homogeneizacao cultural (DIAS, 2003, p.165).

De acordo com Beni (2002), turismo cultural se dbsal em varios titulos, como:
antropolégico, religioso, arqueoldgico, artistientre outros. Para Ignarra (1999, p.119), “

turismo cultural engloba todos os aspectos dasenagpelos quais o turista conhece a vida



16

da comunidade receptiva. Os fatores culturais qoe Uocalidade turistica pode oferecer
sdo: folclore, artesanato, gastronomia tipica etgtura historica...”.

Segundo a OMT 2005, o turismo cultural € baseadaatrativos culturais que possui 0
local, sejam permanentes ou temporarios, tais comeeus, atracdes teatrais ou musicais,
orquestras, etc., ou baseado nas caracteristittasatsi ou sociais de uma populagdo que
dispbe de um estilo tradicional de vida ou comaarésticas proprias.

Dias (2006) concorda com a definicdo da OMT:
Turismo cultural € uma segmentacdo do mercadotiturigiue incorpora uma
variedade de formas culturais em que incluem muggalsrias, eventos culturais,
festivais, festas, arquitetura, sitios historicmesentacbes artisticas e outras, que,
identificadas como uma cultura em particular, fazeante de um conjunto que

identifica uma comunidade em que atraem os vigifainteressados em conhecer
caracteristicas singulares de outros povos (DIA862p. 39).

Com o turismo cultural fica importante ressaltanportancia do patriménio que, para
Dias (2006), € um conjunto de bens materiais grarfaleixados pelos nossos antepassados,
e que deverdo ser transmitidos aos nossos destesndBessa forma, segundo esse autor, 0
patrimdénio pode ser dividido em: Materigjue € constituido por objetos, obras de artes em
museus, ou seja, que pode ser tocado, que € thngiweaterial,constituido pelas tradi¢cdes
orais, receitas de cozinhas, crencas, mitos, linfgstas, ideologias, conceitos, valores, que,

portanto, ndo podem ser tocados, sdo intangiveis.

3.2 Alimentagao e Cultura

Pensar a alimentacdo como agente promotor de gsatidturais, sociais e simbdlicas é
também evidenciar que a escolha da alimentacd@pa&r as necessidades meramente
biologicas, estando estritamente relacionada cateterminagdo cultural e social na qual o
homem encontra-se inserido.Os modos e maneiragnitiados no trato com a alimentacéo,
ao mesmo tempo que auxiliam na preservacdo dagaslitipicamente regionais, refletem a
importancia que essa atividade aparentemente iratiteen para a sociedade. (Garine,1987)

Segundo Franco (2001), a histéria da alimentacdogfease sempre, ignorada pela
maioria dos historiadores, socidlogos e etnologéscurioso que essa atividade t&o
importante, que inclui a obtencao, a preparacamgestdo de alimentos tenha sido objeto de
tal omissdo. Entretanto, apesar da pouca ateng@io qundo académico lhes tem reservado,
a alimentacdo e a arte culinaria ndo podem seridgraslas aspectos secundarios das

civilizagbes.
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Claude Lévi-Strauss observou que os alimentos adapenas bons para comer, mas,
também, para pensar. Tal observacéo ocorreu med@rgos estudos realizados em diversas
sociedades, o que lhe proporcionou a forte relagd&tente entre a comida e 0s mitos. A
comida, entdo, deveria ser entendida como uma dggm; e a cozinha de uma dada
sociedade indicaria os seus valdiesVI-STRAUSS, 1991).

Tal observacéo pode ser reforcada com o pensardenttillar? (apudMACIEL, 2001, p.56):

Na alimentacdo humana é que se materializa a@wstrdé sociedade, promovendo a
atualizacdo da interacdo social e sécio-ambiésitg) bem como das representacées
socioculturais (crencas, normas, valores); quesifificado a acao social (...) dos
gue tém em comum uma mesma cultura. A abstracdoeitoal da cultura se
concretiza no prato.

O alimentar-se, compreendido como um ato rotineiratal, sem o qual ndo h& vida
possivel, proporciona duas possibilidades simudtire®® homem: a construcdo de praticas
socioculturais e a atribuicdo de significados aqgile esta sendo incorporado por ele neste
ato (MACIEL, 2001). Woortmann (1978, p.04) afirmaed‘'na intersecc¢do entre a natureza e
a cultura, o comer nao satisfaz apenas as necdssidraolégicas, mas preenche também
funcdes simbdlicas e sociais”.

Dentro do contexto da cultura popular brasileiragtnologo e folclorista Luis da
Camara Cascudo dedicou grande parte de sua obeatado da relacdo existente entre a
cultura e alimentagdo. Segundo Gongalves (20049piao alimentacdo faz-se amplamente
presente nos escritos etnograficos de Cascudaema sobre comida e bebida aparece em
muitos de seus estudos sobre narrativas, proverfiestas populares, religides etc, tornando-
se impossivel separa-los do sistema de relacdegssesimbdlicas da cultura brasileira.

Sendo assim, em sua produgédo pode-se observar stm sigtema de categorias que
estruturam seus escritos etnograficos e sua ieteqio da cultura popular brasileira como
alimentacdo, nutricdo, comida, refeicdo, fome, qmla cru, cozido; entre outras
(GONCALVES, 2004).

Em seu livro “Histéria da alimentacdo no Brasilhra composta de dois volumes
publicados pela primeira vez em 1967, Cascudo oéelb@as contribuicbes para se pensar o
tema. A obra é iniciada com o diadlogo travado cosud de Castro (1908-1973), autor de “A
geografia da fome” (CASTRO, 2002) e de outros Bveoartigos sobre a experiéncia humana
da fome.

2 MILLAN, Amado. Malo para comer, bueno para pensaisis en la cadena socioalimentatia ARNAIZ,
Mabel Gracia (Coord.)Somos lo que comemos: estudios de alimentacion yitara en Espafia.Barcelona:
Ariel, 2002.
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Enquanto Castro (2002) descreve a alimentacao dw e vista da fome, Cascudo
escreve sobre comidas e bebidas populares do deniesta do paladar. Na perspectiva de
Castro, um sistema de alimentacdo funciona panaeatar as pessoas, para satisfazer as
necessidades biologicas de uma determinada populAcéome, em sua obra, € entendida
como uma necessidade biolégica a ser satisfeitaodi® mais ou menos bem-sucedido, pelas
instituicBes sociais, econdmicas e politicas. Sladle e cultura sdo pensadas, portanto, como
dimensdes a serem acionadas para resolver o “pralda fome”. O paladdem oposicao a
fome) é assim pensado como algo suplementar eidtefaleatoriamente (GONCALVES,
2004).

J& na perspectiva de Cascudo, o paladar € detelonpma padrbes, regras e proibicdes
culturais. Mais que isso, segundo o autor, o palédan elemento poderoso e permanente na
delimitacdo das preferéncias alimentares humanasst& profundamente enraizado em
normas culturais. A escolha de nossos alimentododi&@sta intimamente ligada a um
complexo cultural inflexivel. O nossoenuesta sujeito a fronteiras intransponiveis, rissada
pelo costume de milénio (CASCUDO,2004)

Em tal perspectiva, sao as regras culturais eoaagrsociais que definem a natureza
humana, e ndo as necessidades biolégicas. Um aistdimentar funciona nao

exclusivamente para satisfazer essas necessidadespara expressar um paladar
cultural e historicamente formado. Como uma nedeasds natural, a fome vem a ser
satisfeita por qualquer tipo de alimento, do mesmdo que a sede é satisfeita pela
agua. Mas o paladar esta associado a modalidastastati de comidas e bebidas.
Mais que isso, estda associado a formas espec#igaarticulares de preparacao,
apresentagdo e consumo. Por intermédio do paladarindividuos e grupos

distinguem-se, opdem se a outros individuos e grupor essa razdo, o paladar

situa-se no centro mesmo das identidades indivddeiatoletivas (GONCALVES,
2004, p.5).

Reforcando a perspectiva de Camara Caschdone (1987, p.4) explica que:

Nas sociedades humanas, a fome e a sede, necessidtris, sédo formuladas e
satisfeitas em termos culturais, sociais e histéri®© que se come, com quem se
come, quando, como e onde se come: as opcles lEcpes alimentares — que
distinguem os grupos humanos — sao definidas pdtfara: O homem se alimenta
de acordo com a sociedade a que pertence.

Mas, se 0 homem come de tudo, ele ndo come tudsseN@mocesso de alimentar-se
existe uma escolha pré-elaborada, uma selecao ldaque é considerado por ele como
“comida”. Dentro dessa grande gama de classificagéiste a nitida separacdo das comidas
gue sdo permitidas daquelas que sao proibidas, d&rdemarcar claramente em quais
situacOes essa divisdo se aplica. A grande vamedbd escolhas alimentares humanas

procede, sem duvida, em grande parte da variedadéstmas culturais: se os homens nao
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consomem tudo o que é biologicamente ingerivelp@ye tudo o que € biologicamente
ingerivel ndo é culturalmente comestivel, afirmeckie® apudMACIEL, 2001).

A procura do significado da alimentacdo na histéigahomem, com a conseqiiente
criacdo de uma cozinh&admana e humanizatiaPerlés(apud MACIEL, 2001) propde uma
distincdo entre o ato alimentar e o ato culin&igrimeiro ato seria entendido como no qual
0 homem nao se distinguiria das outras espéciesasiem relagdo a nutricdo. J& o segundo,
o ato culinario, é préprio a espécie humana, sendomem o Unico a cozinhar e combinar
ingredientes. (...) O encadeamento dos atos alimentares: aquisicadonstommacéo e
consumo do alimento, é efetivamente um processoeamo tempo partilhado com todos os
animais e especificamente humari&rlé$ (apudMACIEL, 2001, p.67).

Franco (2001) adverte que, quando o homem apreadeozinhar os alimentos,
dominando, por conseguinte, técnicas diferenciagagjicionou o surgimento que demarcou
uma profunda diferenca entre ele e os outros asimai

Para Laraia (1986), o homem é resultado do metaralilem que foi socializado. Ele é,
portanto, herdeiro de um longo processo acumulatiue reflete o conhecimento e a
experiéncia adquirida pelas numerosas geracoes gueecederam. O referido autor ressalta
que é evidente e amplamente conhecida a grandesidi@de gastrondmica da espécie
humana. Em algumas sociedades o ato de comer pogéildico; em outras, privado; mais
gue se alimentar conforme o meio a que pertené®noeem se alimenta de acordo com a
sociedade a que pertence.

Matta (2001) contribui de forma precisa para dirdjdo entre comida e alimento,
diferenca esta tdo importante no sistema socialilbi®. Segundo ele, saber comer € algo
muito mais refinado do que o simples ato de aliares®. Para os brasileiros, nem tudo que
alimenta € sempre bom ou socialmente aceitavel.mMi2ama maneira, nem tudo que é
alimento é comida. Alimento é tudo aquilo que pseéeingerido para manter a pessoa viva;
comida é tudo que se come com prazer, de acordasaggras mais sagradas de comunhao
e comensalidade.

Em outras palavras, o alimento é como a grandeuraldnas a comida é o quadro,
aquilo que foi valorizado e escolhido dentre omatitos; aquilo que deve ser visto e
saboreado com os olhos e depois com a boca (.adJin@@nto é algo universal e
geral ( MATTA, 2001, p.55).

3FISCHLER, Claude. Présentation. Communications,Patisp1-3,2001
4PERLES, Catherine. “Les origines de la cuisiregte alimentaire dans I'histoire de 'homme”.
CommunicationsEHESS, n. 31,1979.
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Na visdo do autor, o alimento diz respeito a todssseres humanos: amigos ou
inimigos, gente de perto ou de longe, da rua onada, do céu ou da terra. Ressalta, ainda,
que a comida é algo que define um dominio e pdeoaas em foco. Assim, a comida
corresponde ao famoso e antigo “de-comer”, expoesgéivalente a refei¢cdo; por outro lado,
refere-se a algo costumeiro e sadio, alguma caisaaguda a estabelecer uma identidade,
definindo, por isso mesmo, um grupo, classe ougae@dATTA, 2001).

3.3 Gastronomia, Turismo Gastrondmico e Eventos

Savarin (1995) refere-se a gastronomia como comteztd fundamental de tudo que se
refere ao homem, na medida em que ele se alim@ataobjetivo é zelar pela conservacao
dos homens, através da melhor alimentacdo poss$ivéio embora a palavra gastronomia
signifique estudo das leis do estdmago, ela poatug/mente, um sentido bem mais amplo.
Refere-se a arte de preparar as iguarias, tornasdoais digestivas, para se obter o maior
prazer possivel. E, portanto, uma arte mais aadsi$vclasses sociais privilegiadas, ja que o
povo come para se alimentar e sobreviver, e naaker da arte da gastronomia (LEAL,
1998).

Em 1901, surge a férmula dauide Michelin associado a um novo modo de consumo,
onde a gastronomia € avaliada e reveren¢i@dANDRIN, 2005).

Também observa-se que, nos anos 1920, com a chdgaiaismo automotivo, que,
através das estradas, favoreceu a exploracdo dgaeekpal para que as cozinhas regionais
encontrassem sentido no que se tornou uma “econtmgica” com perspectivas de um
belo futuro. (FLANDRIN, 2005)

Segundo Azambuja (2000), a compreensdo do que é&omiga tipica, uma culinaria
local, ndo ocorre apenas com o0 entendimento ddriust local. A cultura e suas
caracteristicas também sdo importantes. Detalhertangie € a busca pelo prazer: a diferenca
entre culinaria e gastronomi@&.gastronomia e a culinaria existem devido ao &petie leva
as pessoas a se alimentar por outro motivo quesgecificamente a fome. As propriedades
organolépticas do alimento tém enorme importarediAGIARI, 2005).

Segundo Ciaffone (2003), o desenvolvimento do ip@tnio culinario do novo mundo
esta ligado aos recursos naturais de cada regi@a sua interacdo com as tradicdes
alimentares das comunidades presentes em cadaoegpagrafico, a alimentacdo esta

relacionada a cultura local.
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O congresso da UNESCO realizado em Havana (Cub&pés) tendo como tema o
Turismo Cultural na América Latina e no Caribe oapu uma carta-documento que
reconhece as receitas culinarias como um bem alltép relevante e valioso
guanto a arquitetura, os casarbes e casariosygjasigos monumentos etc. Nesse
documento pbe-se em relevo que toda politicaraljtse bem fundamentada, deve
consagrar o gesto de comer ndo somente como udigdiva mas, também, como
uma acdo de criatividade, ndo se constituindo, stanewum ritual biolégico de
apenas alimentacdo. (TRIGUEIRO e LEAL, 2006, p. 12)

No Brasil, o patriménio gastronémico é extremamessto. Além da diversidade de
climas e paisagens, ocorre a mistura de variag@resl culinarias nos mesmos espacos. Pode-
se observar que, mesmo ocorrendo a influéncia tieoniadigena, do colonizador europeu e
do escravo africano, existe predominéancia de algagss na comida, dependendo da regiao.
Na Bahia, observa-se um predominio da culinariccaafa, mesmo com as influéncias
portuguesas e indigenas. Minas Gerais, por sugpvezerva a tradicdo portuguesa em varios
pratos. O Amazonas possui uma culinaria com gramftieéncia indigena. Sdo Paulo, com
seu estilo cosmopolita considerado, muitas vezesic@ “auténtico”, sofreu diversas
influéncias e hoje € considerada a capital gastnice da América Latina (CIAFFONE,
2003).

No Brasil, o turismo gastrondmico ainda € poucdaapo. As regides ou localidades
gue se preocupam em fazer da gastronomia umaneign@ara atrair turistas ainda sao raras,
como relata Junior (2005).

Segundo Ciaffone (2003 Brasil tem um patriménio cultural gastronémico té&co
gue deve explora-lo como objeto de roteiros gaétracos, mostrar as cozinhas regionais e,
consequentemente, ajudar na sua preservacao. dl@amadiistem bons exemplos como o Fest
Gourmet, em Tiradentes, Minas Gerais, que, em aezdk festival, chegou a atrair 35 mil
turistas no ano de 2003.

A culinaria paranaense é a mistura das influémbgatodos os povos que la chegaram
ou dos que aqui ja habitavam. Recentemente, varigscipios instituiram pratos tipicos,
cultivando as tradicbes dos antepassados e os@sgecioecondmicos regionais, que muitas
vezes se traduzem em animados eventos gastronégqueofazem a delicia dos visitantes.
(Secretaria de Estado de Turismo — SETU/PR,200MQQUADRO 1 mostra as festas e os

eventos ligados a gastronomia no Parana.



QUADRO 1
Festas motivadas pela gastronomia no Parana.

22

Municipio

Nome do evento

Municipio

Nome do evento

Foz do Iguacu

Concurso do Dourado Assado

Missal

Concurso do Porco a
Paraguaia

Apucarana Festa da Costela Maria Helena Festa da Costela no Chao
Ipora Festa da Costela no Chéo e S. Antonio da Festa da Leitoa ao Fogo-de-
Porco no Tacho Platina Chao
Festa da Leitoa Desossada a | Juranda Festa da Leitoa
Paraiso do Norte| pyruruca Entrincheirada
Janiépolis Festa da Leitoa Fucada Mamboré Festa da Leitoa Mateira
Lobato e Festa da Leitoa no Tacho Alto Paraiso Festa da Piapara na Telha
Ribeirdo Claro
Paranagué Festa da Tainha Porecatu Festa da Tilapia

Boa Esperanca

Festa da Vaca Atolada

Altonia e outros

Festa do Boi no Rolete

Irati

Festa do Borrego no Rolete

Pontal do Parané

Festa do Caranguejo

Cornélio Festa do Carneiro ao Molho Peabiru Festa do Carneiro ao Vinho

Procépio Procopense

General Carneirg Festa do Carneiro Desossado ¢ Campo Mouréo | Festa do Carneiro no Buraco
Recheado

Carambei e Festa do Carneiro no Rolete | Candoi Festa do Charque

outro$

Sé&o Mateus do | Festa do Charque a Vapor Luiziana e Festa do Costelao

Sul outrog

Paranavai Festa do Costeldo ao Fogo-de-| Pato Bragado Festa do Cupim Assado
Chéo

Alto Parana Festa do Cupim Noroeste Medianeira Festa do Dourado na Grelha

Itaipulandia Festa do Dourado no Carrossel Bom Sucesso e | Festa do Frango

outro$

Quatro Barras

Festa do Frango Caipira
Graciosa

Maripa

Festa do Frango Desossado e
Recheado

Curitiba

Festa do Frango, Polenta e do
Vinho

Porto Vitéria

Festa do Lambari

Dois Vizinhos Festa do Leitdo a Dois Engenheiro Festa do Leitdo a Pururuca
Vizinhos Beltrdo

Toledo Festa do Leitdo & Sarandi Goioeré Festa do Leitdo Maturado

Céu Azul Festa do Leitdo na Grelha Pato Bragado Festa do Matambre

Recheado

Marilena Festa do Peixe na Telha Farol Festa do Pernil a Pururuca

Araucaria Festa do Pierogi Guaira Festa do Pintado na Telha

Foz do Iguagu Festa do Pira de Foz Céu Azul Festa do Porco a Paraguaia

Mandaguacu e

Festa do Porco na Lata

Cidade Gaucha €

Festa do Porco no Rolete

Santo Inacio outras’®
Santa Helena Festival da Alcatra Matelandia Festival do Frango
Missa Galinhada Orgéanica Medianeira Festival da Carne Suina

Pontal do Parand

1 Festival de Frutos do Mar

5

® Maripa, Palotina

e Santa Helena

" Cafelandia, Novo Itacolomi, Toledo e Umuarama

8 piraquara e Ribe
® Mandaguagu, S

irdo Claro
ertaneja e Toledo

Eng. Beltrdo, Marechal Candido Rondon, PlanaltbeiRéo Claro, Santa Fé e Santa Terezinha de Itaipu

10 Outras festas de Toledo: Festa do Leitdo a Xaxfiesta do Porco Recheado e Assado ao Forno
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Fonte: adaptado SETU/PR (2007)

A Empresa de Turismo de Pernambuco (Empetur) aoungma parceria com a
Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes $8bhracom o objetivo de potencializar a
vocacao gastrondmica da rota que envolve 19 muogipa Zona da Mata norte-
pernambucana com aspectos historico-culturais,6gmuls, religiosos e gastrondmicos.
Atualmente, a capital pernambucana ja é consideyadeceiro polo gastronémico do pais e
do Nordeste (ABRASEL, Associacao Brasileira de Bar&estaurantes e Servigos de Lazer).

A Abrasel criou o Brasil Sabor - o maior festivasggonémico do pais, segundo a
propria entidade. O evento tem parceria do Ministdo Turismo e do Servico de Apoio as
Micro e Pequenas Empresas (Sebrae), que desder@8ld® projetos com a Abrasel para
melhorar a qualidade e incrementar a competitivedadre os estabelecimentos. "O turismo é
uma atividade econbmica de extrema importanciagastronomia como produto associado
ao turismo toma uma feicdo mais robusta”, explicamsultor de Turismo do Sebrae, Dival
Schmidt. 'A gastronomia pode agregar valor a um roteiro oé aer o proprio roteiro"
(MOREIRA, 2007, p.17).

Turismo gastronémico ndo € apenas ir a restauraptespreparam comida regional
brasileira e comer. E algo mais. E visitar as zat@roducio; ver como se prepara um
queijo, seja ele de coalho, no Nordeste, ou o gumipas, em Minas Gerais. E acompanhar
de perto a producdo de uma boa cachaca artesanalambiques do Brasil, e ver, em uma
ilha do Rio Amazonas, no Amapa, como a comunidémirinha pesca o pitu, espécie de
camardo graudo, com garras, que mais parece uraalestagosta. (CTUR, 2007).

Os festivais gastrondmicos realizados em variosicipios de Goias sdo eventos de
fundamental importancia para o turismo gastronéndooestado. Visam a divulgacdo e
valorizagdo da cultura local. Significa tambémirda dechefsrenomados, para que os
profissionais da regido possam ter a oportunidagleestar em contato com o que vem
acontecendo na area gastronémica dos grandess;dmra como pesquisar e difundir outras
possibilidades que o cerrado oferece, atraindanasgristas do mundo inteiro para conferir o
resultado do trabalho dos profissionais (AGETURgé#cia Goiania de Turismo, 2007).

Além disso, a partir da criacao e divulgacdo daesgiio “os prazeres da boa mesa”, 0s
assuntos e os acontecimentos que envolvem gasti@rném contado com o interesse da
midia de uma forma geral e vem atraindo cada veg um publico de qualidade para estes
eventos, em busca de conhecimento sobre a gastioranregido e da oportunidade de
apreciar os sabores da culinaria local (AGETUR éraa Goiana de Turismo, 2007).
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Além dos casos descritos, ainda é possivel obsenarBrasil, diversas outras
iniciativas que visam a promover o turismo gastnicd, como a Festa do Pequi, em Montes
Claros-MG, o Festival de Gastronomia de ParatieRtle outros.

Segundo Azambuja (2000), inumeras cidades e regipes/eitam-se de suas raizes,
tradicdes e expressao cultural traduzidas na cidinéfertando um produto diferenciado e a
possibilidade de criacdo de roteiros gastrondmioms, 0 aproveitamento de recursos locais e
interacdo e aumento da percepcao do turista elgéceauma localidade ou regido. Tambéem
proporciona o desenvolvimento de negdcios reladiosiaao ramo da alimentacdo, gerando
trabalho e renda.

J& segundo Barreto e Senra (2001):

para agradar os turistas, adaptam-se receitas,rmse@ondimentos, até mesmo de
tradicionais pratos da cozinha local, ou ainda muda até os habitos alimentares
de uma regido. A dualidade decorre do comportamdataurista, que pode ser

curioso, avido de conhecer a culinaria local, durista arraigado a suas tradigdes
resistente ao exatico e desconhecido. (BARRETO;B&N001, p.391)

3.4 O Bioma Cerrado, fauna e flora com potencial garondmico e produtos ja

consolidados

A riqueza do cerrado proporciona 0s mais variadosdyios gastronémicos,
culturalmente importantes e com apelo turisticadiea sua especificidade.

O cerrado, considerado a maior savana do mundd,aisimente ameacado devido a
agropecuaria em seu territorio. Mesmo assim pdsslites altissimos de biodiversidade, o
que o classifica como um Hotspot, ou seja, umtéeiwi onde existe uma grande riqueza de
diversidade biologica e ao mesmo tempo é muito eauea (Instituto S6cio Ambiental,
2008).

Em pleno século 21, o cerrado - segundo maior stess brasileiro em extensao -
mostra duas realidades: o enorme potencial padupéo de alimentos, destacando-se como
uma das maiores fronteiras agricolas do mundogreppiro lado, a enorme biodiversidade,
comparéavel a da Floresta Amazonica e ainda poutloecida, conforme Silvet al (2001).

Segundo Brandao, Carvalho e Jesué (2001), o ddegaum bioma que ocupa uma
area de mais de dois milhdes de quildmetros quadmad Brasil, 80% desta area localiza-se
nos estados de Minas Gerais, Goias, Mato Grosstm ®liesso do Sul e Tocantins, além do

Distrito Federal. E importante ressaltar que oatimao se trata de uma cobertura vegetal
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uniforme, pois o cerrado € um complexo vegetacjarale sdo encontradas desde formacdes

campestres até florestais, passando gradualmetteiscamente de uma para outra.

FIGURA 1 - Mapa do Bioma Cerrado*

FanEambrapa, 200/ww.unb.brconsultado em 03/12/2008)

* Mapa mostrando o Bioma Cerrado onde estéo inserd cidades pesquisadas, em Minas Gerais, Belo
Horizonte e Montes Claros e em Goias , GoianiaenBpolis.

Quatorze espécies de fruteiras do cerrado séo miicadas pela populagéo rural:
araticum, baru, buriti, cagaita, cajuzinho, guerojaéoba, macaulba, mangaba, maracuja,
murici, pimenta de macaco, pequi e xixa. Essa allalimentar vem sendo repassada as
novas geracées mesmo com a expansdo da frontgopeauaria e com o fato de novos
hébitos terem reduzido essas frutas do cardapionag Elas sdo consumidas natura ou
em forma de pratos doces e salgados: bolos, gestiess, vinhos, licores, sorvetes, recheios,
pudins, tortas, paes, biscoitos, farinhas, patéssarva e condimentos. Na estacdo das chuvas
sempre ha fartura das frutas. (ALMEIDA, RIBEIRO &MRELLES, 2006)

No cerrado existe uma grande variedade de frutbsresos, que possuem grande
guantidade de acgucares, vitaminas e sais min@aifrutos nativos do cerrado sao coletados
de forma extrativista e predatéria. Na maioriaiezes, sdo comercializados e consumidos
natura ou beneficiados artesanalmente pela indUstriaireasa forma de geléias, sovertes,
doces, sucos, licores e outros. (SILVA et al., 20@LQUADRO 2 mostra a diversidade de

frutos comestiveis do cerrado, assim como as suasgais formas de utilizagdo.
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Concordando com Silva (2001), através das analjganicas realizadas nas frutas do
cerrado constata-se a grande quantidade de nesig@aira a populagdo e para 0s animais
silvestres. Destacam-se em: proteina (améndoardo & g; farinha de jatoba, 6 g; e polpa
do pequi, 2 g); Caroteno (polpa do Buriti, 16 mgleepequi, 7 mg); Vitamina C (polpas de
pequi, 79mg; buriti, 76 mg; e mangaba, 71 mg); iB4leméndoa do baru, 190 mg; polpa de
buriti, 172 mg; farinha de jatoba, 92 mg; e cagdtang), ainda se pode citar o fésforo, o
magneésio, acidos graxos monoinsaturados e poliradis que aparecem no jatoba, cagaita,
baru, buriti, araticum e outras frutas. Isso mogtra as frutas do cerrado sdo um verdadeiro
banco de nutrientes (ALMEIDA, RIBEIRO e MEIRELLEZ)06).

O pequi - por sua relevancia no cerrado - merecelestaque especial. De acordo com
Ribeiro (2000), o pequi ndo é um monarca que doruda a paisagem do cerrado, como
ocorre, por exemplo, com o eucalipto na Austratian suas varias especies que representam
mais de 90% da cobertura vegetal, conforme Shigardyopadhyay (apud RIBEIRO,
2000). Nem poderia ser diferente devido ao fato 8easil ser considerado um pais de mega

biodiversidade.

1 SHIVA, Vandana e BANDYOPADHYAY, Jnventario Ecolégico sobre o cultivo do eucaliptoBelo
Horizonte: Comisséo Pastoral da Terra de Minasi§er@9l.
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Selegéordetas do Cerrado
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(cont)jnua

Nome da
Fruta

Nome Cientifico

Outros Nomes

Consumbo

Amora-preta

Rubus brasilienses

Amora-do-mato e amora-
nativa.

Polpa: nat; gel

Ananas Ananas Ananas, abacaxi nativo. Polpa: inat; doc, gel, beic;
ananassoides

Araca Psidium firmum Polpa: nat; gel

Araticum Annona crassiflora| Marolo e bruto. Polpa: nat; sor; suc; gel; dog; lic

rec

Araticum-de Annona coriacea | Araticum-coracédo-de-boij Polpa: nat, sor, suc, det, lic,

casca-lisa rec

Araticum- Annona pygmaea | Araticum-de-moita e Polpa: nat

rasteiro araticum-do-campo.

Araticum- Annona tomentosal Polpa: nat

tomentoso

Babacu Orbygnia Coco-de-macaco. Polpa: far, bol, min - Améndoa:
phalerata nat, doc, pag, far.

Bacupari Salacia campestris Polpa: nat, suc
Peyer

Banha-de- Swartzia Banana-de-papagaio e | Polpa: nat

galinha langsdorfii pacova-de-macaco.

Baru Dypterix alata Cumbaru. Polpa: nat, doc, gel - Améndoa:

tor, doc e pag.

Buriti Mauritia viniofera Polpa: nat, gel, suc, vit

Cagaita Eugenia Polpa: nat, sor, suc, gel, lic
dysenterica

Cajuzinho-do- Spondia lttea Polpa: nat, suc, mus, sor, lic

cerrado

Caju-de-arvore- | Anacardium Polpa: nat, suc, lic, doc —

do-cerrado othonianum Castanha: tor, pa¢

Caju-rasteiro Anacardium Caju-de-moita, caju- Polpa: nat, suc, doc — Castanha:
pumilum mirim, cajui. tor, pag, doc

Cajuzinho-do- Anacardium humilg Cajui. Polpa: nat, suc, lic, doc —

cerrado Castanha: tor

hicha Sterculia striata Xixa. Noz (semente): nat, tor,

Coquinho-do- Syagrus flexuosa | Palmerinha-do-cerrado. Polpa: nat - améndoa: nat

cerrado

Croadinha Mourici elliptica Croada, cora-de-frade. Polpa: nat

Curriola Pouteria ramiflora | Gréo-de-galo e Polpa: nat, gel, e beb

massaranduba.

Fruto-de-tatu Crhysophyllum Polpa: nat, suc.
soboliferum

Gabiroba Compomanesia Gabiroba-do-campo e Polpa: nat, suc e gel
cambessedeana | guariva.

Gravata Bromélia balansae| Caraguata Polpa: nat, doc

Guapeva Pouteira Péssego-do-campo e Polpa: nat
guardneriana cabo-de-macaco.

Guariroba Syagrus oleracea | Coco-guariroba, palmito-| Polpa: nat — Améndoa: nat, doc

amargo, gueroba.

Palmito: cul (com arroz, omeletes e
bacalhau )

Inga-do-cerrado

Inga laurina

Anga.

Polpa: nat
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(cont)nua

Nome da Nome Cientifico Outros Nomes Consumo
Fruta
Jacaratia Jacaratia Mamao-nativo-de-arvore| Polpa: nat e gel
heptaphylla. mamao-de-veado e
mamao-de-espinho.
Jatoba-do- Hymenaea Jatai, jutai. Polpa: nat, gel, lic e far para bol,
cerrado stighocarpa paes e mingaus.
Jatoba-da-mata | Hymenaea Jatali, jutai. Polpa: nat, gel, lic e far para bol,
stilbocarpa paes e mingaus.
Jenipapo Genipa americana Polpa: nat, suc, lic e doc
Jeriva Syagrus Baba-de-boi, coco-babdqg. Polpal: nat e Améndoa: nat
romanzoffiana Palmito: cul (como a guariroba).
Lobeira Solanum Fruto-de-lobo Polpa: gel
lycocarpum
Macauba Acrocomia Bocailva e coco-babao. Polpa: nat, doc e gel; Amé&nd
aculeata nat, doc e Palmito: cul (com
frango). Oleo da castanha: coz
Mama-cadela Brosimum Algodaozinho e ireré. Polpa: nat, doc e beb
gaudichaudii

Mangaba

Hancornia spp.

Polpa: nat e casca fina: nat, gel,
sor, doc e lic

Maracuja-de-
cobra

Passiflora coccined

1 Tome-agu.

Polpa: nat, doc, sor, mus e suc.

Maracuja-do-
cerrado

Passiflora
cincinnata

Maracuja-do-mato.

Polpa: nat, doc, sor, mus e suc.

Maracuja-doce

Passiflora alata

Polpa: nat, gel, doc, suc e sor

Maracuja-nativo

Passiflora setaceasg

» Maracuja-da-caatinga e
maracuja- sururuca.

Polpa: nat, doc e suc

Maracuja-roxo

Passiflora edulis

Maracuja-nativo.

Polpa:nat, gel, doc, suc e sor

Marmelada-de-

Alibertia edulis

Marmelada-nativa.

Polpa: nat, gel e doc

bezerro

Marmelada-de- | Alibertia sessilis Marmelada-nativa. Polpa: nat, gel

cachorro

Marmelada-de- | Alibertia elliptica | Marmelada-nativa. Polpa: nat

pinto

Melancia-do- Melancium Melancia-do-campo, Polpa: suc

cerrado campestre cabacinha.

Murici Byrsonima Polpa:nat, suc, lic, gel e doc

verbascifolia

Palmito-da-mata

Euterpe edulis

Palmiteiro, icara, ripeira,
palmito-doce, acai-do-
cerrado.

Polpa: suc e sor. Palmito doce: cul
(ex. frango com palmito).

Pequi Caryocar Piqui Polpa: cul (com arroz, frango e
brasiliense guariroba); Oleo: fri, cod
Améndoa: 6leo e torrada.
Pequi-ando Caryocar Pequi-rasteiro e pequi-de- Polpa: cdd para carne, arroz,
brasiliense moita. frango, feijdo e doc Oleo: frit
intermedium
Péra-do-cerrado| Eugenia Polpa: nat, suc e gel

Klostzchiana

Perinha

Eugenia lutescens

Polpa: nat, suc e gel
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QUADRO 2
Sgle de Frutas do Cerrado on¢husao)
Nome da Nome Cientifico Outros Nomes Consumo
Fruta

Pimenta-de- Xilopia aromatica | Pimenta-de-bugre. Fruto, casca e sementes: cod
macaco
Pitangavermelha | Eugenia calycina Polpa: nat, suc e gel
Pitomba-do- Talisia esculenta | Pitomba-do-mato, Polpa: nat, suc
cerrado pitomba-de-macaco.
Puca Mouriri pusa Mandapuca e jaboticaba{ Polpa: nat.

do-campo
Saputa Salacia elliptica Bacupari-da-mata Polpa: nat
Tucum-do- Bactris sp. Tuum, tucum-do-campo € Polpa: nat, suc, sor, gel, vinhos e
cerrado uva-da-terra. vinagre.
Uva-do-cerrado | Vitis sp. Uva-nativa, uva-da-serra| Polpa: nat, gel

e uva-do-campo

Legenda — Consumoi(nat-in natura;gelgeléia;doc- doces;suc-sucos;beb-bebidas;lic-licores; sor-sorvete;
far-farinha;rec-recheio para bolos e outrdml-bolos;pa¢-pacocapl-6leo; vit-vitamina;céd-condimentomin-
mingaus;mus-mussegul-culinaria;cozcozinhar;fri -frituras)

Fonte: Adaptado de Silva et al (2001)

A importancia do pequi no cerrado pode estar r@h@da com a sua ocorréncia no
bioma. Um estudo realizado em 197 municipios nisegobre a presenca de frutiferas no
cerrado demonstrou que o pequi foi encontrado ende8tes municipios e ficou em quarto
lugar entre as 32 espécies pesquisadas, conforeeBisendiaet al(1998). E importante
ressaltar que entre as trés primeiras espéciecadae, apenas o jatoba-do-cerrado tem
importancia semelhante na alimentacdo regional, pogsenca em 117 municipios. Ja as
outras duas - a pimenta de macaco e a mamica-@étacadio possuem a mesma significacéo
em termos de uso pela populacdo sertaneja local.

A presenca do pequi estende-se também por outi@doss como Goias, Mato Grosso,
Sdo Paulo, Tocantins, Bahia, Ceara, Piaui, PardariMdo e até no Rio de Janeiro
(ALMEIDA, et al, 1988,apud RIBEIRO, 2000})"?

De acordo com Brandao,M.; Carvalho, P.G.S.; Je§&ué(2001, p.73), 0S nomes
populares do pequi sdo: pequi, piqui, pequia, pgguaméndoa-de-espinho, grao de cavalo,
suari, entre outros. Tem como nome cientift@yocar brasiliense Camé € uma arvore de
porte, frondosa, esgalhada e de suber espessap esctendido. Tem folhas opostas,
compostas de trés foliolos ovais, recoberta comspélirtos, claros, tendo as nervuras bem
marcadas. As flores sé@o belas, brancas, grandes entitos estames. O fruto € carnoso, de
tamanho variado, com polpa alaranjada, tendo alpanterna espinhosa; ndo se abre durante

a maturacdo. Possui sementes arredondadas e olgyinA época de floracdo vai de

12 ALMEIDA, Semirames. et aCerrado: espécies vegetais (teiRlanaltina: EMBRAPA-CPAC,1998.
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setembro a novembro e a frutificacdo vai de novenabfevereiro. Propaga-se por meio de
sementes e raizes geminiferas. Lorenzl (2006, p.111) acrescentam que 0 p€guima
angiosperma da familia Caryocaraceae e tem comaataristica ser uma arvore frutifera,
amplamente encontrada em seu habitat natural nader.

E importante ressaltar que o pequi é uma espécieegida por Lei, pela portaria
namero 54, de 05/03/87, do Instituto Brasileiro@esenvolvimento Florestal (IBDF), que
impede seu corte e a comercializacdo da madeirtoémo territdrio nacional, e também
pela Lei Estadual 10.883, de 02/10/1992.

A intensa utilizacdo tem contribuido para a dimgdoi da espécie. Existe também a
crenca popular de que as sementes nao germinampapseem sensibilidade ao fogo e
muitas outras. Todo o pequizeiro pode ser utilizad@ raiz € toxica e, quando macerada,
serve para matar peixes; sua madeira fornece dtes)grostes, pecas de carro-de-boi; suas
cinzas tém potassa, utilizada na confecgéo de sata®eiros; suas folhas sao adstringentes e
estimulam a secrec¢do da bilis; seu fruto produz, @mpregado como condimento em arroz e
carnes. Também ainda € rico em proteinas, acUcdta®jna A, sais de calcio, ferro e cobre.
E empregado no combate a gripes e resfriados; sementes fornecem 6leo (manteiga de
pequid), com propriedades aromaticas, e ainddiZadt na preparacdo de licores. Sua casca
ou suber fornece tinta, de cor acastanhada, wdipor artesdos no tingimento de algodéao e
ER

Silva (2000)observa como o pequi € apreciado nas regides orwleeo 0 arroz, o
frango e o feijdo cozidos com pequi sdo pratoe$oda culinaria regional. Ha, ainda, o licor
de fama nacional e uma boa variedade de receitaas ddMesmo assim, existem pessoas que
nao podem nem mesmo sentir o penetrante cheirauto maduro. Outras, no entanto,
apreciam a iguaria, consumindo-o em grandes quatesg] Atualmente, pode-se obter o pequi
congelado, ou sua polpa em conserva, mas seus eandizem que ndo ha nada como
degusta-lo na época de maturagéo (SILVA,2000).

Ainda segundo Silva (2000), observa-se que o ppouduz, também, uma excelente
madeira utilizada na producao do carvao vegetakemesido largamente explorada, gerando
grande diminuicdo dos pequizeiros no cerrado. Desameira, a arvore de frutos tao
apreciados corre risco de extincdo. A EMBRAPA, @@ centro de pesquisas agropecuarias
do cerrado, em Brasilia, vem tentando salvar o ipefja, bem como outras plantas nativas.
Tem como objetivo buscar uma exploracdo racional pmkquizeiro, utilizando-o

principalmente em areas de reflorestamento (SIL20%0).
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Como curiosidade pode-se observar que, desde highééia, ja eram consumidos
produtos da biodiversidade do cerrado, conformead(©992). O estudo da alimentacéo pré-
historica € particularmente dificil, ja que esti@aec®nada com matérias altamente pereciveis
(vestigios alimentares), principalmente vegetaidizatlos. Logo, para esses estudos
arqueoldgicos é necessario buscar vestigios indirgixistem raras plantas como frutas e
sementes mais ricas em nutrientes, que os vestgiogoldgicos e 0s registros etnograficos
mostram ter tido grande importancia. Entre elas edacionado o pequi.

Descobertas de vestigios alimentares do periodaidaralemonstram uma utilizacao
preferencial dos recursos do cerrado: frutos doadersao abundantes desde o inicio do
Arcaico Médio; as proteinas animais eram relativamescassas, 0s animais gregarios e de
maior parte ndo eram consumidos; ha vestigios kEgtgisgenos quais os dentes confirmam
uma dieta predominantemente de origem vegetal. BntaBa do Riacho, cadaveres pré
histéricos sepultados tinham grande quantidade eteestes, como carocos de pequi
gueimados. (PROUS, 1992)

Produtos de origem animal do cerrado também ténenpm@l gastronémico. O

QUADRO 3 a seguir mostra algumas espécies impedant
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QUADRO 3
Espécies da Fauna do cerrado

Algumas Espécies da Fauna do

Cerrado com Importancia
Gastronomica

Nome
Nome Cientifico Popular
AVES(Classe)
RHEIFORMES
RHEIDAE
Rhea americana ema
TINAMIFORMES
TINAMIDAE
Nothura maculosa codorna
Rhynchotus rufescens perdiz
MAMIFEROS (Classe)
CERVIDAE (Familia)
Mazama americana ~ Veado
(Espécie) mateiro
Mazama gouazoubira  catingueiro
Ozotoceros veado-
bezoarticus campeiro
TAYASSUIDAE
Tayassu pecari queixada
Tayassu tajacu caitetu
EDENTATA
DASYPODIDAE
tatu-
Dasypus novemcinctus galinha
tatu-
Priodontes maximus canastra
LAGOMORPHA
LEPOIDAE
Sylvilagus brasiliensis  tapiti
RODENTIA
AGOUTIDAE
Agouti paca paca

Fonte: Adaptado de Coutinho M. Leopoldo.0@0
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Mesmo com todo esse potencial gastrondmico, tarterado como todos os outros
ecossistemas brasileiros ndo podem utilizar essess0s indiscriminadamente. Para isso sao
necessarios criatérios comerciais legalizados iBA1A.

O IBAMA, a partir de 1993, publicou diversas pada e instru¢coes normativas, com o
intuito de ordenar a criacdo de animais silvestrascativeiro: nasciam assim os chamados
criadouros de animais silvestres. A existénciaatesgadouros é prevista na Lei de Protecao

a Fauna Lei n° 5197/67 na Lei de Crimes AmbientaisLei n°® 9605/98 e no Decreto que

regulamentou essa LeiDecreto n° 3179/99 instrumento que regula os criatorios comerciais

€: Portaria n°® 118/97% Criadouros Comerciais. Tem por objetivo a pré@dudas espécies para

fins de comércio, seja do préprio animal ou de geEadutos e subprodutos. A ema, a paca, o
caitetu e a queixada sao exemplos de espéciesitia @ cerrado com criatorios legalizados
com a finalidade de producao e comercializacao de arnec

(http://www.ibama.gov.br/fauna/criadores.phpHa também a Portaria 102/98 — Criadouros

Comerciais da Fauna Exética — que regulamentaagdwi de animais exoéticos, ou seja,
animais provenientes de outros paises, como os lisava

(http://www.ibama.gov.br/fauna/criadores.php

7

De acordo com Vaughan (1999), é importante haveréowia entre as politicas
publicas e a legislacdo nas unidades de consenapl@Ental para atingir a real protecéo
ambiental, pois o0 que se observa hoje em variecepai a dificuldade de colocar em pratica a
participacdo das comunidades locais nos processdsdaisao, seja por auséncia de legislacao
pertinente, seja por ineficiéncia do sistema joddisso facilita o desinteresse da sociedade
em conservar o meio ambiente.

Hoje ja é possivel encontrar restaurantes finessguvem carnes exéticas de animais
silvestres do cerrado, como a ema, a queixadaaea gmpresas se especializaram na venda
de animais silvestre, como € o caso da Pro-Fausasaésria e Comércio, uma empresa
pioneira no Brasil especializada na criacdo e pr@dwe animais silvestres. A Pré-Fauna
surgiu da necessidade de proteger e conservariespmlvestres por meio da exploracdo
racional, gerando recursos financeiros e maximiaaadoroducdo das propriedades rurais
brasileiras. (Jornal regional agricola on line, 200

Na producdo sustentavel, uma estratégia de comgsendo cerrado, diversos produtos
gastronémicos em organizacfes de produtores jais@orealidade no cerrado. Entre eles
podem-se citar o baru, o pequi, o babacu e a macathel do cerrado, polpas, sucos e frutas
desidratadas, conservas geléias e doce, chaspuwamads, licores, farinha de jatoba, pacoca

de carne de queixada, 6leo de macauba e outrogrdd®/ projetos e associacdes estao
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envolvidos na producéo desses produtos, como aziiqries do Bico do Papagaio (ABIPA),
em Axixa dos Tocantins — TO; o Centro de Tecnologigroecoldgica de Pequenos
Agricultores (AGROTEC), em Diorama — GO; a Coopgeeatdos Produtores Rurais e
Catadores de Pequi (COOPERJAP), em Japonvar — NE&)mbrio do Cerrado, marca criada
para dar identidade aos produtos da rede de catieacido solidaria de agricultores,
familiares e extrativistas do cerrado em Goiani@®; o Centro de Estudos e Exploracdo
Sustentavel do Cerrado (CENESC), que busca desemva disseminar tecnologias
apropriadas para o uso sustentavel do cerrado Eendpplis — GO; a Cooperativa Grande
Sertdo, que busca condi¢gdes de inserir no mercag@oodutos nativos da regidao e a producao
de pequenos agricultores em Montes Claros — M@&g enttros. (ICV, SD)

FIGURA 2 - Unidade de beneficiamento do pequi em Japonvayjinas Gerais
Fonte:Disponivel em;_www.sebrae.comdmesso em: 03 dez. 2008
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4. METODOLOGIA

Este trabalho, de abordagem qualitativag teemo procedimento técnico inicial a
pesquisa bibliografica e documental. Essas pesgjinfaais permitiram avaliar 0s principais
frutos do cerrado e detectar aqueles com maionpiatiegastrondmico com importancia para
contribuir para o desenvolvimento do turismo gaimico. De uma lista com 58 frutos,
descritos por Silva (2001), foram escolhidos 1@y amora-preta, anananas, araticum, baru,
buriti, cajuzinho do cerrado, guariroba, palmitordata, pequi e perado cerrado), sao frutos
de grande ocorréncia no cerrado e com maior retevagastrondomica para realizagdo da
pesquisa com o que foi denominado grupo de esfstasl

O grupo de especialistas € composto por pessoas nobdmio conhecimento em
gastronomia e turismo envolvidas com atividadedstinbas, meio académicos e com
estabelecimentos de alimentos e bebidas. Esse fpugiwidido nos seguintes subgrupos:

- Experts — fazem parte deste subgrupo as pesseatrapalham diretamente com a
gastronomia pratica, conohefsexecutivoschefsde cozinha, chefes de partida e cozinheiros.

- Gestores — neste subgrupo estdo as pessoas malvidas com a gestdo de
empreendimentos gastrondmicos, como administadergsoprietarios de restaurantes e
outros.

- Académicos — compdem este subgrupo as pessoasladas ao meio académico,
como professor e/ou pesquisador.

Para a pesquisa de campo elaborou-se um questiaadn questdes abertas e fechadas
de conteldos opinativos e avaliativos. Esse tippasdguisa, de acordo com Dencker (2003),
viabiliza a comunicacdo verbal entre duas ou mass@as, com um grau de instrucao
previamente definido, cuja finalidade é a obtergg@mformacdes para a pesquisa.

O objetivo do questionario foi obter informacteg germitissem avaliar o potencial de
utilizagdo dos produtos do cerrado como atrativistico. Buscou-se também avaliar a
condicdo dos recursos gastrondmicos do cerradacalelo com a aceitacdo do publico em
relacdo aos ingredientes e a facilidade ou difexdédde obtencéo desses recursos.

As questdes de cunho avaliativo foram adaptadaBait®n e Gozales (2003), que
executaram uma pesquisa com especialistas, comevistéis para detectar o potencial
turistico de um destino atribuindo uma avaliacdolda 5. O modelo do questionario
encontra-se nos apéndices.

A pesquisa de campo constou da aplicacdo dos gnéstis aos especialistas e também
da observacgéo participante do pesquisador. A pesdoi realizada nas cidades de Belo
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Horizonte, Montes Claros, Goiania e Pirendpolisidie\a magnitude do cerrado em Minas
Gerais e Goias. Uma lacuna neste aspecto foi aim@osdo de Brasilia por fatores
limitantesde tempo e recursos financeiros. Nessmsd foi levantada a oferta gastronémica
com utilizacdo de produtos do cerrado existentesidAde de Belo Horizonte, mesmo sendo
uma regido transitoria entre mata atlantica e derrioi escolhida devido a sua relevancia no
turismo brasileiro como um dos principais destidesturismo de eventos e negocios. A
cidade destaca-se também pela grande oferta descacadémicos e desenvolvimento de
pesquisas nas diversas areas relacionadas ao durégsim como pela qualidade de sua
gastronomia.

Os dados do questionario foram coletamhokco ou por meio de telefone e e-mail no
periodo de julho de 2007 em Goiania e Pirenopelen setembro de 2007 em Montes Claros
e Belo Horizonte. Na etapa final foram analisadesesultados obtidos com a pesquisa e

descrito o potencial dos produtos do cerrado comivador do turismo gastronémico.
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5. LOCAIS PESQUISADOS

Quatro municipios foram pesquisados, devido aiflacde de obter dados e também
pela ocorréncia abundante do cerrado. Devido @agdo desses municipios como objeto de
estudo foi feita uma breve descricdo das cidadegumadas: Pirendpolis, Goiania, Belo
Horizonte e Montes Claros.

A cidade de Pirenépolis (figura3), localizada pmdaia Goiania e a Brasilia, reline um
grande patrimonio arquitetdnico e diversas atrggéese elas, suas cachoeiras, a festa do
Divino Espirito Santo, na qual os visitantes lotas ruas para ver a apresentacao da
cavalhada, diversas cachoeiras, hotéis, pousdom®s e restaurantes (Guia Quatro Rodas,
2008). Até 2007 a populacdo era de 20.460 habg#antem PIBper capitade 4.923 reais
(IBGE, 2008).

Sua populacdo em 2007 era de 20.460 habitanté¥@doto Interno Bruto de 2005 foi
94.391 mil reais. Sua area de unidade territogial 2.228km?2 (Guia Quatro Rodas, 2008).

FIGURA 3 - Vista de telhado colonial com detalhe a IgrejMatriz de Pirendpolis.
Fonte: Nozor (20038)

13 Nozor. Nome de arquivo: Telhados | P&B.jpg. Fotdada em 29/04/2008. Disponivel em:

http://picasaweb.google.com/nozor45/PiriJazzFelth21 3974428129015138cesso em: 01 dez
2008.
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Goiania (Figurad) é a cidade planejada para sdtataje Goias e esta localizada a
211km de Brasilia. A populacdo em 2007 era de 162&%4habitantes, O Produto Interno
Bruto, per capita em 2006 foi 13.006 reais (IBGE, 2008). A capgalana tem avenidas
largas, arborizadas e bem-sinalizadas, e registracnescimento de hotéis e restaurantes.
Exemplos disso sdo os hotéis Blue Tree, Sleep bwrestaurantes Hakone e Dalai Pratos do
Mundo. Dentre as principais atracdes podem-se: détamorial do Cerrado, Museu Goiano
Zoroastro Artiaga, Zooldégico e o passeio Santa &aBcoturismo (Guia Quatro Rodas,
2008).

FIGURA 4 - Paisagem de Goiania
Fonte: Camera F. (2085)

Belo Horizonte (Figura5) é a capital de Minas Germ localizagéo privilegiada entre
o0 eixo Rio de Janeiro e Sao Paulo, grande potepaial o turismo de negdcios, contando com
o centro de eventos Expominas, um dos maiores dariéanLatina. Mas, segundo a Belotur,
Empresa Municipal de Turismo de Belo Horizonte, 73 dos visitantes de Belo Horizonte
vém a lazer (Guia Quatro Rodas, 2008).

14

CAMARA, Felipe. Nome do arquivoLugares e paisagensFotografado em 18/05/2008.
Disponivel emhttp://baixaki.ig.com.br/.../1569-Goiania-GO.htntesscem: 3 dez. 2008.
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A capital de Minas Gerais esté localizada a 747&mBsilia; 444km do Rio de Janeiro
e 602km de S&o Paulo. Sua populagdo em 2007 e?aAdi2.937 habitantes, seu Produto
Interno Bruto em 2005 foi de 28.386.694 mil reaisua area de unidade territorial tem
331kmz (IBGE, 2008).

FIGURA5 - Igrejinha da Pampulha
FonteBelotur-Empresa Municipal de Turismo de Belo HonizoS/A®

BELOTUR. Disponivel emaww.pbh.gov.br/belotur/index2.htnConsultado em: 03 dez. 2008.




40

Montes Claros (Figura6) é a maior cidade do ncetdlithas Gerais. E um importante
entroncamento rodoviario que liga o estado as esgiGentro-Oeste e Nordeste. Esta
localizada a 428km da capital mineira Belo Horiegnem como principais atracdes o
mercado municipal e a avenida sanitaria com sewsdtis bares e restaurantes (Guia Quatro

Rodas, 2008). A populagdo em 2007 era de 352.3B#alntes, seu Produto Interno Bruto
per capitafoi de 7.881 reai¢IBGE, 2008).

FIGURA 6 - Vista da Igreja Matriz de Montes Claros.
Fonte: Alenda(2008)6

18 Alencar J.Disponivel em:http://www.onorte.net/niaticphp?id=13332 . Acesso em: 3 dez. 2008.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo apresentam-se o perfil dos enteslost e os demais resultados da

pesquisa.

6.1 Locais e categorias dos entrevistados

A TAB. 1 mostra o niumero de entrevistados nasdgsg@gesquisadas: Goiania,
Pirendpolis, Montes Claros e Belo Horizonte.

TABELA 1 O namero de entrevistados nas cidades pesq  uisadas

Local Experts Gestores Académicos Total
Goiania 2 3 1 6
Pirenopolis 2 0 0
Montes Claros 0 5 2
Belo Horizonte 7 1 8 16
Total 11 9 11 31

Fonte: Dados da Pesquisa

6.2 Perfil dos entrevistados

Entre osexperts dois sdo do sexo feminino (18,2%) e nove do sasculino
(81,8%), em um total de 11 entrevistados correspathol a 100%. Deste total, sete sado de
Belo Horizonte (63,6%), devido a facilidade de ol#sse tipo de informagéo nesta cidade;
dois sédo de Pirendpolis (18,2%); e dois séo derBn{d8,2%). Com relacdo a experiéncia na
area gastrondmica, o resultado indica até cince deoexperiéncia para dois representantes
(18,2%), entre cinco e 10 anos para quatro repiases (36,4%) e mais de 10 anos para
cinco entrevistados (45,4%).

Quanto a experiéncia em outras areas, quatro détesexperiéncia em empresa
particular (36,4%) e sete ndo tém experiéncia emagareas (63,5%). Quanto ao cargo, um
dos entrevistados trabalha na administracdo puffid®o), sete trabalham como chefes de
cozinha (63,6%) e trés sdo socios-proprietarios3fay. O item escolaridade mostrou que trés
dos entrevistados tém até segundo grau (27,3%) especialista (9,1%), cinco tém curso

superior (45,4%) e dois tém curso técnico ligadoea gastrondmica (18,2%).
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Dentre os gestores, dois sdo do sexo feminin@¥2Re sete sédo do sexo masculino
(77,8%), em um total de nove entrevistados totatiaos 100%. A origem dos gestores
entrevistados é: um de Belo Horizonte, uma pergentade (11,1%); cinco de Montes Claros
(55,6%); e trés de Goiania (33,3%). Com relacamper@éncia dos gestores na gastronomia,
um tem até cinco anos de experiéncia (11,1%), tiés experiéncia de cinco a 10 anos
(33,3%) e cinco tém mais de 10 anos de experi€bbi&%). Quando questionados se tinham
experiéncia em outras areas, sete responderanmxperi@&cia em empresas particulares
(77,8%) e dois ndo possuem experiéncia em outeas §22,2%). Quanto ao cargo, cinco sao
empresarios (55,56%), trés sao funcionarios owgestda empresa privada (33,3%), e um
ocupa outros cargos (11,1%). E quanto a escolajdeidco possuem até segundo grau
(55,6%), um é especialista (11,1%), dois tém catgeerior (22, 2%) e um tem curso técnico
(11,1%).

Observa-se que, entrexperts e académicos, as vezes o0s resultados podem ser
parecidos devido a alguesgpertsserem proprietarios e gestores do seu negdcio.

O resultado da analise dos entrevistados académenonstrou que seis sdo do sexo
masculino, o que corresponde a 54,5%, e cinco xio feeninino, correspondendo a 45,5%,
em um total de 11 entrevistados correspondendo0& 1@ maioria das entrevistas foi
realizada em Belo Horizonte, com um total de okorrespondendo a (72,7%) dos
entrevistados, seguido por Montes Claros, com ehpeesentantes (18,2%), e Goiania, com
um representante (9,1%). Quanto a experiéncia agedédois dos entrevistados tém até
cinco anos de experiéncia, correspondendo a 1&R&kro entrevistados tém de cinco a 10
anos de experiéncia, correspondendo a 36,4%; e dog entrevistados tém mais de 10 anos
de experiéncia, correspondendo a 45,4% dos ernados

Quanto a experiéncia em outras areas relacionadasismo fora a academia, quatro
dos entrevistados tém experiéncia em empresa yarticorrespondendo a 36,36%; um tem
em empresa publica, correspondendo a 8,3%; um tanerapresa publica e particular,
correspondendo a 9,09%; e cinco ndo tém experidéo@ada academia, correspondendo a
45,45%. Quanto ao cargo ocupado, trés deles (27s3b)coordenadores de curso, dois
ocupam o cargo de diretor ou cargos superioresegmyndendo a 18,2%; um € pesquisador
(9,1%); e cinco sao professores (45,4%). Quantscolaridade dos académicos, foram
entrevistados um doutor (9,09%), seis especial({®4$5%) e quatro mestres (36,36%). As
TABs 2, 3 e 4 comparam a experiéncia gastrondnuisazargos e a escolaridade das trés

categorias pesquisadas.



TABELA 2 - Experiéncia gastronémica das trés catego

rias
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Experiéncia Gastronomia |

Experts |

Gestores

Académicos

Freq.

Até 5 anos

Entre 5 e 10 anos
Mais de 10 anos
Total geral

11

%
18,2%
36,4%
45,4%

100,0%

2
4
5

Freq.
1

3
5
9

%
11,1%
33,3%
55,6%

100,0%

%
18,2%
36,4%
45,4%

100,0%

Freq.
2

4

5

11

Fonte: Dados da Pesquisa

TABELA 3Cargo das trés categorias

Experts

Gestores

Académicos

Cargo Freq %

Freq. | %

Freq.

| %

Administracéo publica
Chefe de cozinha

Saocio proprietario
Coordenadores de curso
Diretor ou superior
Pesquisador

Professor

Total geral

1 91%
7 63,6%
3 27,3%

11 100,0%

5
3
1

55,6%
33,3%
11,1%

9 100,0%

arLr N W

11

27,3%
18,2%
9,1%
64,2%
100,0%

Fonte: Dados da Pesquisa

TABELA 4 Escolaridade das trés categorias

Ex

erts

Gestores

Académicos|

Escolaridade Freq.

% /| Freq.

%

Freq.

%

Doutor

X

X

1

9,1%

Mestre

X

X

36,6%

Especialista 1

9,1%

11,1%

54,5%

Superior

45,5%

22,2%

X

Técnico

18,2%

11,1%

X

DN [N

Até 0 2° grau 3

27,3%

55,6%

X X [ X O~

X

1]

Total geral

OO R[NP |X X

100,0%

100,0%

11

100,00%

Fonte: Dados da Pesquisa

Observa-se que mais da metade dos gestores deiosegiéc alimentos e bebidas

tinham até segundo grau. Ja entreexgerts aproximadamente 45% tinham curso superior.
Isso mostrou que os gestores tém menos vivéncidéatea que os chefes de cozinha e
outros especialistas na area de alimentos e bebkl#se os académicos, apenas um
entrevistado tinha doutorado na area e a maiodaf@mada por especialistas, 0 que era

esperado devido ao fato de as areas de gastroedonidmo, de onde foram coletadas grande

parte das entrevistas, serem ainda areas de cordrgoi académico recentes.



44

6.3 Experiéncia profissional em relacdo a biodiveidade do cerrado.

Questionados sobre suas experiéncias profissiograisrelacdo a biodiversidade
(produtos) do cerrado, 10 dos entrevistados naarnrdram se tém ou ndo este tipo de
experiéncia.

Quanto ao local e ao tipo de formagédo e formac@eodica na area relacionada ao
turismo e/ou a alimentos e bebidas: dois citaranapenas experiéncia profissional; quatro
tém formacdo em gastronomia, sendo que um inforteoucurso superior na area e
experiéncia internacional de trabalho por oito reesa Franca, na regido da Alsasia, no
restaurante Arnsbourg, trés estrelas no Guia MitHele outro curso superior em
gastronomia e especialista em Alimentos e Bebidas.

Trés dos entrevistados sdo Cozinheiros Profisspf@mados pelo SENAC, sendo que
um citou que estudou no Hotel Escola Grogotd SENAE- Um dos entrevistados é
Especialista em Alimentos e Bebidas e outro é fdomam tecnologia em Negdcios da
Alimentacéo; dois tém graduacdo em Administracateldwa; um tem formacédo em eventos
e experiéncia em BH, NY, Sdo Francisco e Turing 88 Especialistas em Administracédo
Hoteleira pelo SENAC-MG e UFJF/SENAC; um delesnafiu ter mestrado em economia
familiar com trabalho desenvolvido na area de towig® desenvolvimento econdmico (UFV),
além de destacar as atividades profissionais rea prefessor na graduacéo e pos-graduacao
(UFOP, UFJF, UNIPAC); coordenador da area de hagettp SENAC; coordenador do curso
de turismo (UNIPAC); presidente do conselho mumicide Turismo em Ipatinga-MG;
organizador do | Festival de Gastronomia de Tireeer{1998), dos | e Il festivais de
Gastronomia de Ipatinga (2001 e 2002) e do Feddaw&achaca de Ipatinga (2001).

Um dos entrevistados destaca a realizacdo de amio Cultural Brasil/Alemanha,
sendochefde cozinha, instrutor de formacao profissionabsphitalidade SENAC/MG, tendo
concluido curso superior de Gestdo em Negocios litaeAtacdo e pos-graduacdo em
Gastronomia e Saude, além de ser professor undwéosile Gastronomia.

Entre os entrevistados, um é graduado em Nutricdouteo em Engenharia de
Alimentos, e outros seis sao bacharéis em turismsriologos. Entre os turismologos, dois
possuem as especializacdes: Gestdo de PoliticagisSecem Turismo e Desenvolvimento
Sustentavel (UFMG); e outro concluiu o mestrado @eografia (UFMG). O entrevistado

7O Guia Michelin, renomado guia de hotéis e reates do mundo, classifica os restaurantes coa not
maxima de trés estrelas, seguido de duas estralasae ou “Espoirs” (em portugués, estrelas emaresio).
Disponivel em: http://www.michelin.com\cesso em: 20 nov. 2008
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com titulo de doutoramento so6 informou que tem &wd@o especifica na area relacionada ao
turismo e Alimentos e Bebidas e formagédo em Nutr&g&ngenharia de Alimentos.

6.4 Oferta gastrondmica dos produtos do cerrado

Quanto a avaliacdo da oferta gastronémica dos fweddo cerrado em relagdo a
aceitacdo do consumidor feita pelos académicos,dset respondentes a avaliaram com nota
quatro e cinco (bom e 6timo), o que correspondg,@%. Somente um académico classificou
como dois (ruim) e nenhum como um (péssimo). Jatqua variedade de produtos do
cerrado oferecidos, apenas quatro dos respondsrdadémicos a avaliaram com nota quatro e
cinco (bom e 6timo), somando 36,4%; e trés a awaiacom notas um e dois (péssimo e
ruim), o que corresponde a 27,3%. Quanto a aquistd@s produtos do cerrado e
fornecedores, apenas dois avaliaram com nota q(aim), o que corresponde a 18,2%, nao
ocorrendo nenhum cinco (6timo), e sete avaliarammoc@éssimo e ruim, representando
63,6% do total de respondentes. E quanto a utdlizagos produtos do cerrado em
restaurantes e outros estabelecimentos de alimentbsbidas, dois dos respondentes a
avaliaram como quatro, correspondendo a 18,2% b, ® cinco a avaliaram como dois
(ruim), resultando em 45,5% do total.

Observa-se que em relagdo aos académicos existparsepcado otimista em relacéo a
aceitacado dos produtos do cerrado, ja os outrastqadoram avaliados negativamente, o que
pode ser explicado pela dificuldade de producamefimento e comercializacdo destes
produtos, que, na maioria das vezes, nao é satisfgbois muitas vezes € realizado apenas o
extrativismo e a oferta é feita de forma artesdbsda diferenca entre a aceitacdo e os outros
quesitos mostra a importancia de projetos de baaefento dos produtos do cerrado, como
ocorre com 0 pequi em Japonvar, para que 0s oqgtresitos atribuidos na pesquisa sejam
melhor avaliados e possam se tornar um atrative garconsumidores.

No caso dosxperts,quanto a aceitacdo do publico consumidor, noveotll dos
respondentes a classificaram com nota quatro e dipom e 6timo), correspondendo a
81,8%, e apenas um com nota dois (ruim), 9,1%.udntq a variedade de produtos do
cerrado oferecidos, quatro dos respondeptgertsa avaliaram com nota quatro e cinco
(bom e 6timo), somando 36,4%, e quatro com nota ¢toim), o que representa 36,4%.
Quanto a aquisicédo dos produtos do cerrado e fedoees, apenas trés a avaliaram com nota
quatro e cinco (bom e 6timo), o que correspond&,8%, e trés a avaliaram como dois

(ruim), 27,3% do total de respondentes. E quanttilizacdo dos produtos do cerrado em
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restaurantes e outros estabelecimentos de alimentbsbidas, trés dos respondentes a
avaliaram como quatro e cinco, correspondendo32dp total, e sete avaliaram como um e
dois (ruim e péssimo), resultando em 63,6% do.total

Como ocorreu com o0s académicos,eapertsmostraram resultados semelhantes, nos
quais a aceitacdo do publico consumidor € boa e@ubs quesitos como variedade,
fornecedores e utilizacdo dos produtos do cerrawo rastaurantes e estabelecimentos de
alimentos e bebidas se mostram insuficientes. éssdencia a necessidade de trabalhar e
divulgar melhor os produtos do cerrado devido &m d@ osexpertstrabalharem direto com o
consumidor geral, podendo ter uma boa percepcasudasnecessidades.

J& entre os gestores, quanto a aceitagdo do pubbogumidor, do total dos
respondentes sete a classificaram com nota quatircce (bom e 6timo), correspondendo a
77,8%, e nenhum com nota um e dois (péssimo e .rd@qjuanto a variedade de produtos do
cerrado oferecidos, trés dos respondeexpertsa avaliaram com nota quatro e cinco (bom e
0timo), o que corresponde a 33,3%, trés com nésa(&ceitavel), 33,3%, e trés com nota dois
(ruim), 22,2%. Quanto a aquisicdo dos produtos elwado e fornecedores, nenhum dos
respondentes a avaliou com nota quatro e cinco @atmo) e trés a avaliaram como trés
(aceitavel), somando 33,3%, e seis dos respondemtesvaliaram com dois (ruim),
correspondendo a 66,7% do total de respondentegiaBto a utilizacdo dos produtos do
cerrado em restaurantes e outros estabelecimemt@entos e bebidas, novamente nenhum
dos respondentes a avaliou como quatro e cinc®, ar@valiaram com nota trés (aceitavel),
33,3%, e cinco a avaliaram como dois (ruim), o Igpeesenta 55,6% do total.

Novamente os resultados levam a conclusfes senethas anteriores, porém um
pouco mais radicais considerando que ndo se eacoetthuma avaliagdo bom e 6timo
quanto a aquisicéo e utilizacao dos produtos dader

A TAB. 5 mostra a avaliacado da oferta gastronérdgs frutas do cerrado pelo total
de respondentes e as localidades pesquisadas.

A totalidade dos respondentes avaliou a aceitagdpuiblico consumidor com uma
média 4,03. J4 a variedade de produtos do cerrbatecaos obteve média 3. Quanto a
aquisicao dos produtos do cerrado e fornecedonegdia foi 1,94, ou seja, a pior avaliacao
desta questdo, e a utilizacdo dos produtos do dmeram restaurantes e outros

estabelecimentos de alimentos e bebidas tambémeotatsultado ruim com a média 2,3.
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TABELA 5 - Avaliacdo da oferta gastrondbmica das fru tas do cerrado pelo total de

respondentes e as localidades pesquisadas sendo: B — Belo Horizonte; M — Montes Claros; P —
Pirenopolis e G-Goiania.

ASPECTO Avaliacédo
1 2 3 4 5

Desvio
BIM|P|IG|B/M|P|G|B |[M|P|G|B|M|P|G|B|M|P |G |Média| Padrao
Aceitacdo 0O OO0 2000 42007 2123 31 4 4,0 1,9
Variedade 1 000 710 1 5 3111212210 2 3,0 1,8
Fornecedores 4 000 10 40 3 1 21111110001 1,9 2,3
Estabelecimentos 1 0 0 0 10 2 1 2 3 4 1 2 2 1 01 0 0 O0 1 2,3 2,3

Fonte: Dados da Pesquisa

Na totalidade dos respondentes observam-se ressiltzinelhantes ao que ocorreu na
separacao por categorias dos académiegpgerts e gestores. Isso mostrou que existe
aceitacdo excelente dos produtos do cerrados, dmnbbserva-se a dificuldade em se
conseguir variedade de produtos, aquisicdo e fedwges e utilizacdo devido também aos
fatores anteriores. Apesar da aceitacdo, os predigocerrado sdo dificeis de chegar aos
restaurantes e, consequentemente, ao consumidbr fin

6.5 Potencial gastronémico dos produtos do cerrado

Dentre as dez frutas selecionadas, os respondenalaram o0 seu potencial
gastronémico conforme os dados apresentados nagrpfos seguintes.

Em relacdo a amora preta, oito do total de respuade avaliaram com nota quatro e
cinco (importante e muito e importante), o que esponde a (72,7%). Somente um
académico a classificou como nada importante. Ns» @osexperts,nove do total dos
respondentes a classificaram com nota quatro eo djimportante e muito importante),
correspondendo a 81,8%, e apenas dois com noténioEkeradamente importante). Ja entre
0S gestores, cinco a avaliaram com nota quatran@ dfimportante e muito importante),
representando 56,0 % do total. Na totalidade ddasevestados, 22 a avaliaram com nota
quatro e cinco (muito importante e moderadamengortante), 71,0% do total, e apenas
quatro com nota um e dois (nada importante erigeente importante), o que corresponde a
12,9% do total. Isso mostra que a amora preta tetanpial, o que era de se esperar,
considerando seu sabor acido e adocicado muitgiagcepela populagéo local, e ainda tem a

vantagem de servir para a confeccéo de diversasiagucomo doces, caldas, sorvetes e até
molhos para pratos salgados.
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Em relagdo ao ananas, seis do total de responderagaliaram com nota quatro e
cinco (importante e muito e importante) o que apoade a 55,0%. No caso dogerts sete
do total dos respondentes o classificaram com gatro e cinco (importante e muito
importante), correspondendo a 63,6%. Ja entresiergs, sete o0 avaliaram com nota quatro e
cinco (importante e muito importante), 77,7% dtltoNa totalidade dos entrevistados, 16
respondentes o avaliaram com nota quatro e cinaotgnimportante e moderadamente
importante), o que representa 52,0% do total.

Os resultados demonstram um desequilibrio, coreiderque ogxpertsndo avaliaram
positivamente o ananas, que é um fruto muito seantdhao abacaxi. O abacaxi tem grande
versatilidade em pratos doces, salgados e coquééiem, os resultados mostram um
desconhecimento sobre o ananas que tem caractsisém semelhantes.

No caso do araticum, seis do total de respondend@sliaram com nota quatro e cinco
(importante e muito e importante), o que correspoad5,0%. Somente dois académicos o
classificaram como ligeiramente importante. Noocdssexperts apenas trés do total dos
respondentes o classificaram com nota quatro eoc{importante e muito importante),
correspondendo a 27,3%, e apenas dois com noténiogkeradamente importante). Ja entre
0S gestores, sete 0 avaliaram com nota quatro a® ¢importante e muito importante),
somando 77,8% do total. Na totalidade dos ent@lost, 20 respondentes o avaliaram com
nota quatro e cinco (muito importante e moderadaenemportante), 64,5% do total, e apenas
cinco com nota um e dois (nada importante e Bgeénte importante), o que representa
16,1% do total. Isso mostra que o araticum alcangou resultado excelente e até
surpreendente, por ser um produto dificil de tt@rakem pratos salgados, dependendo de
muita criatividade.

Em relacdo ao baru, sete do total de responderdagaliaram com nota quatro e cinco
(importante e muito e importante), o que correspoa@®3,6%. Somente dois académicos o
classificaram como nada importante. No casoedgerts o resultado foi 0 mesmo: sete do
total dos respondentes o classificaram com notdr@ua cinco (importante e muito
importante), correspondendo a 63,6%, e apenas anmota um (nada importante). Ja entre
0S gestores, sete 0 avaliaram com nota quatro @ ¢importante e muito importante),
resultando em 77,8% do total. Na totalidade doeeeistados, 21 respondentes o avaliaram
com nota quatro e cinco (muito importante e moderahte importante), o que representa
67,7% do total, e apenas quatro com nota um e (@h@da importante e ligeiramente

importante), 12,9% do total.
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O baru também alcangou um resultado excelente, c@stanha saborosa e grande
potencial gastrondmico. Os votos negativos saorglggedevido ao desconhecimento do
respondente sobre o fruto. Quem conhece e querltiealbom o baru demonstrou grande
interesse pelo fruto utilizado em péaes, barrasedeads e diversas outras iguarias.

O buriti teve nove do total de respondentes queatiamam com nota quatro e cinco
(importante e muito e importante), o que correspoad81,8%. No caso daxperts o
resultado foi que oito do total dos respondentedassificaram com nota quatro e cinco
(importante e muito importante), correspondend@,@%, e apenas um com nota um (nada
importante). Ja entre os gestores, seis 0 avali@@m nota quatro e cinco (importante e
muito importante), representando 66,7% do total. thtmlidade dos entrevistados, 21
respondentes o avaliaram com nota quatro e cinaotdmimportante e moderadamente
importante), o que representa 67,7% do total. @ildemonstrou, de acordo com o resultado
da pesquisa, o seu grande potencial gastrondmiapleorevelou, de certa forma, uma
surpresa, pois sua polpa normalmente é consuimidatura em forma de doces, geléias e
Sucos.

O cajuzinho do cerrado teve oito do total de redpotes que o avaliaram com nota
guatro e cinco (importante e muito e importantegjue corresponde a 72,7%. No caso dos
experts o resultado indicou que seis do total dos respated o classificaram com nota
guatro e cinco (importante e muito importante)yespondendo a 55,0%, e nenhum com nota
um e dois (nada importante e ligeiramente impte)ada entre os gestores, seis 0 avaliaram
com nota quatro e cinco (importante e muito impugp 66,7% do total. Na totalidade dos
entrevistados 20 respondentes o avaliaram com oqué&ro e cinco (muito importante e
moderadamente importante), o que representa 673%otdl. O cajuzinho do cerrado
apresentou um bom desempenho, o que ja era espeetal@ualidade e versatilidade do
fruto, para confeccéo de iguarias, e de sua castantiizada nas mais diversas preparacoes
culinarias.

Ja a guariroba também teve oito do total de resgird que a avaliaram com nota
quatro e cinco (importante e muito e importantefjue corresponde a 72,7%. No caso dos
experts o resultado mostrou que sete do total dos regmbes a classificaram com nota
guatro e cinco (importante e muito importante)respondendo a 63,6%. Ja entre 0s gestores,
oito a avaliaram com nota quatro e cinco (impodanmuito importante), 88,9% do total. Na
totalidade dos entrevistados, 23 respondentes lea@ma com nota quatro e cinco (muito
importante e moderadamente importante), 74,2% @b # guariroba do cerrado apresentou

um excelente resultado, o que ja era esperado, @@ da polpa e castanha que mais
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comumente sdo consumidiasnatura possui o famoso palmito amargo que € utilizad® na
mais diversas preparacdes culinérias.

O palmito-da-mata teve oito do total de resporeleque o avaliaram com nota quatro
e cinco (importante e muito e importante), o queesponde a 72,7%. No caso @éoxperts,0
resultado revelou que 10 do total dos respondemtdassificaram com nota quatro e cinco
(importante e muito importante), correspondendo0®%. Ja entre os gestores, sete o
avaliaram com nota quatro e cinco (importante etanumportante), 77,8% do total. Na
totalidade dos entrevistados, 25 respondentes lkai@a com nota quatro e cinco (muito
importante e moderadamente importante), represént&d,6% do total. O palmito-da-mata
apresentou um excelente resultado e observa-$izagito da polpa e também do palmito em
pratos tipicos.

Em relacdo ao pequi observam-se os melhores réssltdodos os respondentes o
avaliaram com nota quatro e cinco (importante eton@iimportante), o que corresponde a
100,0%. No caso dosxperts também a totalidade dos respondentes o classiio;m nota
quatro e cinco (importante e muito importante)regpondendo a 100,0%. Também todos os
gestores 0 avaliaram com nota quatro e cinco (itapte e muito importante), 100,0% do
total. Na totalidade dos 31 entrevistados todogsatiaaam com nota quatro e cinco (muito
importante e moderadamente importante), o quesepta 100,0%.

Isso mostra o grande valor do pequi para o cergaslaa importancia culinaria, ja que
diversos pratos sé@o elaborados com o pequi e stenba também pode ser utilizada. Mesmo
0 pequi sendo um fruto polémico, considerando gelecansumidores ou 0 amam oOu O
odeiam, todos os entrevistados reconheceram suaténpia e o seu potencial.

Em relacdo a péra do cerrado, seis do total demdgmtes a avaliaram com nota quatro
e cinco (importante e muito e importante), o queesponde a 55,0%. No caso aogperts
apenas um dos respondentes a classificou com nm@toge cinco (importante e muito
importante), correspondendo a 9,1%. Ja entre dergesdois a avaliaram com nota quatro e
cinco (importante e muito importante), 22,2% daltdNa totalidade dos entrevistados, nove
respondentes a avaliaram com nota quatro e cinaotgnimportante e moderadamente
importante), 29,0% do total. Os resultados demanstque a péra do cerrado tem pouco
potencial gastrondmico, o que indica ndo a suaatibdade na culinaria, mas sim o

desconhecimento dos entrevistados sobre o fruto.
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TABELA 6 - Avaliagdo do potencial gastrondmico dos produtos do cerrado pelo total de
respondentes e as localidades pesquisadas sendo: B — Belo Horizonte; M — Montes Claros; P —
Pirenopolis e G - Goiania.

PRODUTOS Avaliacéo
1 2 3 4 5
Desvio

B/M|IP|GIB|M|P|G|B |M|P|G|B|M|P |G |B |M|P|G|Média |Padrao
Amora-preta 01 00020121117 11 0 7 20 4 4,0 2,1
Ananas 00002 101 7 022 4 20 2 3 401 3,6 1,8
Araticum 2000020150106 20 2 3 313 3,7 1,8
Baru 3000010042006 00UO0 3 426 3,9 2,1
Buriti 1 0001110500186 202 3 413 3,9 1,8
Cajuzinho do
Cerrado 11 0001007 0017 20 2 1 3 23 3,8 2,1
Guariroba 11 00011040007 30 2 4214 3,9 1,9
Palmito-Da-
Mata 21 0001002 0O0O0430 3 82 23 4,0 2,0
Pequi 00 O0OOOOOOUOOOOM4 10 012 6 2 6 4.8 3,1
Péra-Do-
Cerrado 12101 201101122101 2 102 3,1 2,1

Fonte: Dados da Pesquisa

No geral observou-se que as frutas do cerrado igesstas tém grande potencial
gastronomico, sendo que apenas a péra do cer@modom avaliacdo baixa e o pequi foi
avaliado excepcionalmente. Observa-se também a&sidade de uma divulgacédo das frutas

desconhecidas para melhor aproveitamento, marejoservacao destas.

6.6 Potencial gastronémico de outros produtos do icado

A questéo trés do questionario, cujo model@ncontra no apéndice desta dissertacao,
pergunta se os entrevistados conheciam outros {m®d cerrado (tanto fauna como flora)
com potencial para o aproveitamento gastrondmiapla e como pode ser aproveitado, e
ainda solicitou-se uma avaliacdo do potencial doduyios segundo os critérios estabelecidos
na questdo dois. Nove dos 31 entrevistados falgamnao possuem esse conhecimento ou
nao responderam, correspondendo a 29,0%. Algupsmidentes citaram espécies de outros
biomas que também podem ocorrer eventualmente madoe devido a regido em que se
encontram, como € o caso de Belo Horizonte, onde@aima transi¢cdo entre o cerrado e a
mata atlantica.

A tabela abaixo mostra as frutas do cerrado citgudgs respondentes, e algumas

também sédo avaliadas por estes.
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avaliados pelos respondentes

(continua)
N? Avaliacado Média | Observacgdes e Aproveitamento sugerido
ref. 2 3 4

Mangaba 3 2 4,0 in natura, sucos, sorvetesaeé @ xaropes

Pitomba 2 1 1

Umbu 3 1 4,5 consuniie natura sorvetes, sucos, geléias

Feijdo catador 1 5,0 Pratos salgados

Seriguela 1 5,0 | in natura sorvetes, geléias, doces e licores

Pinha 1 1 4,0 | in naturg sorvetes, geléias, doces e sucos

Caja 1 5,0 | in natura sucos, sorvetes, geléias, doces

Tamarindo 1 5,0 | in natura sucos, balas, licores, doces

Cagaita 8 in natura sucos, sorvetes, geléias, licores,
compotas.

Murici 6 in  natura muito importante sucos,
sorvetes, geléias, licores, compotas, musses

Jatoba 3 1 3,0 preparacdo de puré, € muitodoompeixe
ou avesin natura ou cozido com leite,
producdo de farinhas (bolos, paes,
biscoitos, mingaus)

Amoras 1 in natura sucos, sorvetes e sobremesas

vermelhas especiais

Maracuja azedo 1 5,0 doces, molhos, s®s\eBerICOoS.

Maracuja doce 1 5,0 doces, molhos, sorvestes@s.

Maracuja roxo 1 5,0 doces, molhos, sorvetases.

Coquinho azedo 2 2 3,0 Sucos

Uvaia 1 1 3,0 | in naturg geléias e licores

Palma 1 Cacto do cerrado, Muito utilizado em
pratos em MG. Produto de Vvital
importdncia para manter a identidade
cultural e gastron6mica de um povo. Séo
ingredientes que sempre fizeram e ainda
fazem parte do cardapio da regido onde
ocorre a palma. Muito utilizado com
picadinho de carne de porco ou boi.

Cabeca de Nego 1

Jabuticaba 1 Espécie de mata atlantica cgadacorrer
nas areas de ecoétonm naturg geléias,
licores, caldas, molhos e outros.

Aroeira 1 50 Produz a conhecida pimenta, rosizada

também na culinaria francesa, na qual
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(concluséo)

recebe o nome de “Poivre Rose”. Nao é
pimenta, mas é utilizada como se fosse para

dar sabor e enfeitar pratos salgados e

saladas.

Algodao doce, mama 2 3,0 Muito interessante quandim natura

cadela ou borlé lembra um chicletes ou algoddo enquanto
se come. Ainda se faz doces e sucos

Marmelada dg 1 3,0 Foi citada como pouco comum hdje.

cachorro naturaou em doces.

Araca 1 3,0 Lembra a goiaba. Sucos e doces.

Physalis 1 50 Muitos acham que ¢é originara
Colémbia, mas também ocorre no cerrado e
no Brasil, mais conhecido como Jua. E uma
fruta maravilhosa com grande apelo
gastronémico devido a sua beleza e sabor.
Muito utilzado in natura para decorar os
mais variados pratos.

Brejauba 1 5,0 Castanha saborosa, doces,eitmnf e
pratos salgados.

Graviola 1 5,0 Ocorre no cerrado mesmo semigpnaria
da América Central.In natura sucos,
sorvetes, creme e doces.

Mutamba 1 2,0 | In natura fruto duro e seco.

Tapereba 1 50 Ocorre também na floresta @z, tem
sabor semelhante ao cajd maduro. Sucos,
coquetéis, doces e sorvetes.

Milho autocne 1 50 Fubd, farinhas.

Fava 1 5,0 Pratos salgados.

Fonte: Dados da Pesquisa

Alguns produtos s6 foram citados pelos respondemeas ndo foram avaliados, por

esta razao os espacos nao estao preenchidos lza tabe

Alguns dos produtos citados acima ndo sao do aermads podem ocorrer neste bioma

ocasionalmente. Devido a esse fato foram citadesppde de alguns entrevistados, pois

muitas vezes é dificil saber a regido de ocorrédemddo a ecotone de cerrado e mata

atlantica e outros. Todos os produtos citados, alés frutas selecionadas, merecem um

estudo mais elaborado para avaliar seu potencsifogg@mico, sua aceitacdo no mercado e

seu potencial atrativo.
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6.7 Potencial gastronbmico da fauna do cerrado

Quanto ao potencial gastrondmico da fauna do cgriamuve poucas citacdes, e iSso
pode ser devido a proibicdo da caca e a necesdidadeatorios credenciados pelo IBAMA,
0 que foi citado pelos entrevistados. O tatu feadw duas vezes, realgando sua carne
saborosa e a deliciosa farofa de tatu. O moco, aqueno roedor, foi citado uma vez,
utilizado em pratos salgados e como tira-gosto.

Devido a estes resultados serem esperados estenfenfai abordado de forma mais
aprofundada, devido as dificuldades legais e operais de producdo e obtencdo da matéria
prima.

6.8 Importancia da utilizacdo da biodiversidade daerrado

TABELA 8 - Avaliacdo da importancia da biodiversida  de do cerrado na totalidade sob os

seguintes aspectos por localidade ( B — Belo Horizo  nte, M — Montes Claros, P — Pirenopdlis e G
— Goiania)

UTILIZACAO DA BIODIVERSIDADE (total)

Avaliacado
1 2 3 4 5

ASPECTO Médi Desvio

B{M|P|GIBIM|P|G|B|M|P|G|B|M|P|G|B|M|P|G]|a Padrdo
Influéncia no
turismo O 0|{0|0O|1|/0|0|1|21|1|0|0|2| 1| 1| 1{12| 5| 1| 4| 45 2,8
Mao de obralocal 00| 0|0O|1| 0|0O|1|0| 2|0| 0| 3| 0| 0| 1|12 5| 2| 4| 46 2,9
Manejo
sustentavel 10/0/0|/0|0|0|0O|0O| 1|0| 1| 4| 1| 0| 0]|211| 5| 2| 5| 4,6 2,8
Exploragéo e
criacdo 1 0/0|0|1| O|O|O|1|0|0O| O 4| 00| 1| 9| 7| 2| 5| 4,6 2,6
Capacitacédo 1L0|0| 0|0l O|0|0O|0O| O|O| O| 4| 1| O| O|11| 6| 2| 6| 4,7 3,0

Fonte: Dados da Pesquisa

Em relacdo aos académicos, quanto a avaliagdo garténcia da utilizacdo da
biodiversidade do cerrado sobre a influéncia nsmuw, oito dos respondentes a avaliaram
com nota quatro e cinco (importante e muito impadl o que corresponde a 72,7%.
Somente um académico a classificou como dois (gente importante), o que corresponde
a 9,1%, e nenhum como um (nada importante). Jagaarbeneficiamento dos produtos, em
que ocorra utilizacdo de méao-de-obra local e iddusocial, oito dos respondentes
académicos o avaliaram com nota quatro e cincoofitapte e muito importante), 72,7% do
total, e um com nota dois (ligeiramente important®)1%. Novamente nenhum dos

respondentes o avaliou como um (nada importante).
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Quanto ao manejo dos produtos e a conservacaoodavdrisidade, nove do total dos
respondentes avaliaram como quatro e cinco (imprt& muito importante), o que
corresponde a 81,8%, e apenas um avaliou com not@ada importante), 9,1%. Quanto a
exploracdo dos produtos do cerrado gerando desémesito local, 10 dos respondentes
avaliaram como quatro e cinco, correspondendo @8@o total, e apenas um avaliou como
um (nada importante), 9,1% do total. E quanto &aciégcdo de mao-de-obra local para a
exploracdo dos recursos, 10 dos respondentes iarawalcomo quatro e cinco (importante e
muito importante), 90,9%, e apenas um avaliou com@nada importante), 9,1%.

Observa-se que em relagdo a utilizacdo da biodileets do cerrado, em todos os
guesitos analisados pelos académicos houve umaianaixpressiva em importante e muito
importante, apenas um dos respondentes analisow c¢@da importante e ligeiramente
importante, o que sugere acreditar em uma “intdidalie” do cerrado. E importante realcar
gue os respondentes avaliaram muito beneficamautibzacéo da biodiversidade do cerrado
como influéncia no turismo. Isso mostra que azaagéo dos produtos do cerrado e pratos
tipicos com estes ingredientes podem ser um didedesirativo para a atividade turistica.

Em relacdo aosexperts, quanto a avaliagdo da importancia da utilizacdo da
biodiversidade do cerrado sobre a influéncia nismuw, 10 dos respondentes a avaliaram com
nota quatro e cinco (importante e muito importgnbedjue corresponde a 90,9 %. Somente
um académico a classificou como dois (ligeiraménf®rtante), o que corresponde a 9,1%, e
nenhum como um (nada importante). Ja quanto aofib@neento dos produtos, em que
ocorra utilizacdo de mao-de-obra local e inclusimas, 10 dos respondentes académicos o
avaliaram com nota quatro e cinco (importante etanumportante), 90,9%, e um com nota
dois (ligeiramente importante), 9,1%. Novamentehoem dos respondentes avaliou como um
(nada importante).

Quanto ao manejo dos produtos e a conservacaoodavdrisidade, 10 do total dos
expertsrespondentes os avaliaram como quatro e cincooftamte e muito importante), o
gue corresponde a 90,9%, e apenas um os avaliou rama trés (moderadamente
importante), 9,1% do total de respondentes. Quangaploracdo dos produtos do cerrado
gerando desenvolvimento local, 10 dos respondeatesaliaram como quatro e cinco,
correspondendo a 90,9% do total, e apenas um @@awamo dois (ligeiramente importante),
9,1% do total. E quanto a capacitacdo de méao-teiobal para a exploracdo dos recursos,
10 dos respondentes a avaliaram como quatro ® ¢importante e muito importante),

90,9%, e apenas um avaliou como dois (ligeiramiempertante), representando 9,1%.
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Observa-se que em relacdo a utilizagdo da biodileets do cerrado, a avaliagdo em
todos os quesitos analisados pedrpertsfoi muito semelhante aos académicos, e ainda com
resultados ainda mais favoraveis. Isso leva a woafi que a utilizacdo da biodiversidade
sobre os aspectos citados € muito importante.

Em relagdo aos gestores, quanto a avaliacdo dartémp@ da utilizacdo da
biodiversidade do cerrado sobre a influéncia nsituw, nove dos respondentes a avaliaram
com nota quatro e cinco (importante e muito impugg o que corresponde a 100,0%. Ja
quanto ao beneficiamento dos produtos, em que aadilizacdo de mao-de-obra local e
inclusdo social, nove dos respondentes académicamgltaram com nota quatro e cinco
(importante e muito importante), 100,0%. Quantoremejo dos produtos e a conservagao da
biodiversidade, nove do total dos gestores os araali como quatro e cinco (importante e
muito importante), o que corresponde a 100,0%. @uaexploracdo dos produtos do cerrado
gerando desenvolvimento local, oito dos respondeatevaliaram como quatro e cinco,
correspondendo a 88,9% do total, e apenas um ao@avebmo trés (moderadamente
importante), 11,1% do total. E quanto a capacitalifimmao-de-obra local para a exploracdo
dos recursos, nove dos respondentes a avaliararma qaatro e cinco (importante e muito
importante), 100%. Observa-se que, em relacadizagéio da biodiversidade do cerrado, na
avaliacdo em todos os quesitos analisados peltsrgesiouve uma unanimidade, a avaliacéo
foi maxima, mostrando toda a importancia da biodidade do cerrado segundo os aspectos
citados.

Quanto a avaliacao da totalidade dos respondeol®s a importancia da utilizacao da
biodiversidade do cerrado e sua influéncia no muis27 dos respondentes a avaliaram com
nota quatro e cinco (importante e muito importgnte)que corresponde a 87,1%. Dois
respondentes a avaliaram como dois (ligeiramentpoiitante), 6,5%. Ja quanto ao
beneficiamento dos produtos, em que ocorra utdiaale mao-de-obra local e inclusdo social,
27 dos respondentes académicos o avaliaram comgoateo e cinco (importante e muito
importante), 87,1%, e apenas dois o avaliaram cdam® (ligeiramente importante), 6,5%.
Quanto ao manejo dos produtos e a conservacao athvdrisidade, 28 do total dos
respondentes os avaliaram como quatro e cinco (iane e muito importante), o que
corresponde a 90,3%, e apenas um avaliou como auha {mportante), 3,2% do total.

Quanto a exploragdo dos produtos do cerrado gerdesenvolvimento local, 28 dos
respondentes a avaliaram como quatro e cinco, sgmnelendo a 90,3% do total, e apenas
dois a avaliaram como um e dois (nada importatigegamente importante), 6,5% do total.

E quanto a capacitacdo de méao-de-obra local paexpkoracdo dos recursos, 30 dos
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respondentes a avaliaram como quatro e cinco (taptere muito importante), representando
96,8%, e um a avaliou como um (nada important®%3,0Observa-se que, em relacdo a
utilizacdo da biodiversidade do cerrado em todoguesitos analisados pela totalidade dos
entrevistados, a avaliacdo foi excelente com neide quatro e cinco (importante e muito
importante), demonstrando que a utilizacdo da bevdidade do cerrado é muito importante
para o turismo, incluindo o beneficiamento dos ptosl e a utilizacdo da méo-de-obra local,
0O manejo e a conservacao, a exploracdo dos produtosdesenvolvimento local e a

capacitacado da méao-de-obra.

6.9 Os produtos do cerrado atraem a curiosidade daorista

Conforme a questao cinco do questionario, denti@lgsessoas entrevistadas, 23, ou
75% delas, afirmam positivamente que os frutosellitado atraem a curiosidade do turista. Ja
o restante (25%) acha que os frutos do cerradaérgootencial atrativo por serem pouco
conhecidos. Nota-se que, para a maioria, € muipmitante trabalhar os frutos do cerrado

com o turista.

6.10 Aproveitamento atual dos frutos do cerrado naidade do respondente

A tabela a seguir mostra segundo a avaliacdo dpsmeentes, o resultado do aproveitamento

das frutas do cerrado na cidade onde o entrevistsitde.

TABELA 9 - Avaliacdo do aproveitamento dos frutos d o cerrado da cidade do respondente na
totalidade dos respondentes sob os seguintes aspect os por localidade ( B — Belo Horizonte, M
— Montes Claros, P — Pirenopolis e G — Goiania).

APROVEITAMENTO DOS PRODUTOS (total)

ASPECTO Avaliacado
1 2 3 4 5

Desvio
B|/M/P|G|B |[M|P|G|B|M|P| G| B| M Pl GB|M|P |G| Média| Padrdo
Quantidade| @ 0| 0| O] 6| O] O] 1| 5| 2|/ 0] 0] 1| 0/ 2| 0| 4] 5|/ 0|5 3,8 2,2
Utilizacdo 3 0/0| 1|10, 2|/ 0] O] 3] 4|/ 1] 2] 0| 1{1]2]0] 0]0]1 2,6 2,3
Incentivo 100 5/ 0] 1| 6| 2| 1| 4] 0| O] 1| O] O] 0| 0] 2/0] O] O] O 1,6 2,7
Aquisi¢cdo 6 0/ 0|1 8| 5{0f 2] 1] O] 2] 2] 1| 1]1|1]0| 1/ 0] O 2,3 2,2

Fonte: Dados da Pesquisa

Quanto a avaliacdo do aproveitamento dos frutoseti@do encontrados na cidade do
respondente, sobre a quantidade de produtos eeisteseis dos académicos respondentes a
avaliaram com nota cinco (6timo), o que correspaa@54,5 %). Somente trés académicos a
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classificaram como dois (ruim), o que corresponéd@&,a%, e nenhum como um (péssimo). Ja
quanto a utilizacdo dos produtos nos restaurantgium dos respondentes académicos a
avaliou com nota cinco (6timo), e apenas um dogoregentes a avaliou com nota quatro
(bom), 9,1%. Sete dos respondentes a avaliaram come dois (péssimo e ruim), 63,6%.
Quanto as politicas de incentivo para a utilizad@sses produtos, nenhum dos respondentes
as avaliou como trés, quatro ou cinco (6timo, bamaceitavel), todos os entrevistados
académicos as avaliaram como um e dois (péssimon®g, rcorrespondendo a 100%. Ja
quanto a facilidade de aquisicdo dos produtos, dimssespondentes a avaliaram como quatro
e cinco (bom e 6timo) e nove como um e dois (péssimiim), 81,8%.

Observa-se que em relagédo ao aproveitamento dts fdo cerrado na opinido dos
académicos, os respondentes avaliaram relativanbentea quantidade de produtos, porém
sua utilizacdo nos restaurantes e as politicanaeniivo para seu uso e aquisicdo foram
pessimamente avaliados, havendo um resultado qudseme. Isso é compreensivel devido
a dificuldade de obter os produtos e a forma @atente extrativista dos fornecedores com
raras excecoes.

Na perspectiva dosxperts quanto a avaliacdo do aproveitamento dos frubosedrado
da cidade do respondente, sobre a quantidade datpsoexistentes seis dos respondentes a
avaliaram com nota quatro e cinco (6timo e bongue corresponde a 54,5%. Somente trés
académicos a classificaram como dois (ruim), o @ueesponde a 27,3%, e nenhum como
um (péssimo). Ja quanto a utilizacéo nos restasanenhum dos respondentes académicos a
avaliou com nota cinco (6timo), e trés dos respotegea avaliaram com nota quatro (bom),
27,3%. Quanto as politicas de incentivo para azagfio desses produtos, apenas um dos
respondentes as avaliou como quatro (bom), noverekondentegxpertsas avaliaram
como um e dois (péssimo e ruim), correspondendd,8® Ja quanto a facilidade de
aquisicado dos produtos, dois dos respondentes|@rava como quatro (bom) e sete como
um e dois (péssimo e ruim), 63,6%.

Observa-se que em relagdo ao aproveitamento dtss fdo cerrado da cidade dos
respondentes na opinido degperts,estes o avaliaram de forma muito semelhante aos
académicos, o que confirma a dificuldade em relag® quesitos analisados. Mesmo com a
diversidade de produtos bem avaliada, nota-se atimagvaliagdo dos outros quesitos.

Quanto a avaliagdo dos gestores sobre o aproveitardes frutos do cerrado da cidade
do respondente, sobre a quantidade de produtoembes cinco dos respondentes avaliaram
com nota cinco (6timo), o que corresponde a 56,S8tmente um gestor classificou como

dois (ruim), o que corresponde a 11,1%, e nenhunmoaam (péssimo). Ja quanto a utilizacdo
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nos restaurantes, apenas um a avaliou com nota @timo), 11,1%, e trés dos respondentes
a avaliaram com nota um e dois (péssimo e ruimB%3 Quanto as politicas de incentivo
para a utilizacdo desses produtos, nenhum dosnd@spies as avaliou como quatro e cinco
(bom e 6timo), nove dos respondentes gestores amramn como um e dois (péssimo e
ruim), correspondendo a 100,0%. Ja quanto a fadiéidde aquisicdo dos produtos, um
respondente a avaliou como quatro (bom), 11,1%te cmo um e dois (péssimo e ruim),
77,8%.

Observa-se que, em relacdo ao aproveitamento dussfdo cerrado da cidade dos
respondentes na opinido dos gestores, a avaliaémpeceu semelhante a dos académicos e
expertso reafirma as analises anteriores.

Quanto a avaliacdo do aproveitamento dos frutosed@do da cidade do respondente,
sobre a quantidade de produtos existentes, nadtulal de entrevistados 17 a avaliaram com
nota quatro e cinco (bom e 6timo), o que correspoad54,8%. Somente sete dos
respondentes a classificaram como dois (ruim),@auresponde a 22,6%, e nenhum como
um (péssimo). Ja quanto a utilizacdo dos produtesestaurantes, apenas cinco a avaliaram
com nota quatro e cinco (bom e 6timo), 16,1%, eld$respondentes a avaliaram com nota
um e dois (péssimo e ruim), 51,6%. Quanto asipatitde incentivo para a utilizagdo desses
produtos, um dos respondentes as avaliou comoaog(im), 3,2%, nenhum com nota cinco
(6timo), e 29 dos respondentes as avaliaram como eu dois (péssimo e ruim),
correspondendo a 93,5%. Ja quanto a facilidade qlésigdo dos produtos, cinco
respondentes a avaliaram como quatro e cinco (bétmm), 1,6%, e 17 como um e dois
(péssimo e ruim), 54,8%.

Na totalidade dos respondentes observa-se quearagasquantidade de produtos
existentes, a utilizacdo em restaurantes aindaeéapa. Um reflexo disso pode ser a
utilizacdo de produtos de outros paises, da gastraninternacional mais faceis de trabalhar,
outra explicacdo € mostrada nos outros quesitiadtaade pesquisa de mercado e de politicas
publicas que incentivem projetos, producdo, extragd utilizacdo e, também como

consequéncia disto, a dificuldade de aquisicadrdtss do cerrado.
6.11 Aproveitamento atual dos frutos do cerrado pa o Brasil

A tabela a seguir mostra segundo a avaliagéo dpsmeentes, o resultado do aproveitamento
das frutas do cerrado no Brasil.
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TABELA 10 - Avaliacdo do aproveitamento dos frutos do cerrado no Brasil na totalidade dos
respondentes sob os seguintes aspectos por localid ade ( B — Belo Horizonte, M — Montes
Claros, P — Pirenépolis e G — Goiania)

APROVEITAMENTO DOS PRODUTOS/BR (total)

Avaliacédo
1 2 3 4 5

ASPECTO Médi | Desvio

B |I[IM|IP |[G|B|M|P| G| Bl M Pl Gt B M P G B MP|G]Ja Padrao
Quantidade 10| O] O 4/ 0| 1| 0| 3| 2| 1| 1| 2| 1| O O| 6] 4| O| 5 3,8 1,9
Utilizacdo 6/ 1| O 1| 8| 4 1| 3| 2| 1| 1| 0] 0] 1/ 0| 2] 0] 0] O] O 2,1 2,2
Incentivo 120 5| O 1| 3| 2| 1| 4| 1| 0] O] Of O O] 1f 1| O] O O| O 1,6 2,9
Aauisicac gl 11 ol 11 71 51 21 31 11 ol 1l ol ol 11 ol 21 ol ol ol ol 1.¢ 2.4
Fonte: Dados da Pesquisa

Na opinido dos académicos, quanto a avaliacédo mwa@pamento dos frutos do cerrado
no Brasil, sobre a quantidade de produtos exigesdte dos respondentes a avaliaram com
nota cinco (6timo), o que corresponde a 63,6%. Btanés académicos a classificaram
como um e dois (péssimo e ruim), o que corresp@ndeé,3%. Ja quanto a utilizacdo dos
produtos nos restaurantes, um dos respondenteSmaicad a avaliou com nota quatro (bom),
9,1%, nenhum dos respondentes a avaliou com nota ¢dtimo), 10 dos respondentes a
avaliaram como um e dois (péssimo e ruim), 90,9%anf as politicas de incentivo para a
utilizacdo desses produtos, nenhum dos respondastasaliou como trés, quatro ou cinco
(6timo, bom ou aceitavel), todos os entrevistadmgl@micos as avaliaram como um e dois
(péssimo e ruim), correspondendo a 100%. J& guafdaoilidade de aquisi¢cdo dos produtos,
um respondente a avaliou como quatro (bom), 9,1%owe como um e dois (péssimo e
ruim), 81,8%.

Observa-se que, em relacdo ao aproveitamento rdtss fdo cerrado no Brasil na
opinido dos académicos, 0s respondentes avaliaedativamente bem a quantidade de
produtos, porém sua utilizacdo nos restaurantes goliticas de incentivo para seu uso e
aquisicao foram pessimamente avaliados, pior ajuéanas cidades dos respondentes.

Na perspectiva dosxpertsquanto a avaliacdo do aproveitamento dos frutosed@do
no Brasil, sobre a quantidade de produtos exiganteo dos respondentes a avaliaram com
nota quatro e cinco (6timo e bom), o que correspand5,5%. Somente trés académicos a
classificaram como dois (ruim), o que corresponéd@&,a%, e nenhum como um (péssimo). Ja
quanto a utilizacdo dos produtos nos restauramtess, dos respondentes académicos a
avaliaram com nota quatro (bom), 18,2%, e nenhumrdspondentes a avaliou com nota

cinco (6timo). Quanto as politicas de incentivoapatilizacdo desses produtos, apenas dois
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dos respondentes as avaliaram como quatro (bongueorepresenta 36,4%, nove dos
respondentegxpertsas avaliaram como um e dois (péssimo e ruim),espondendo a
81,8%. Ja quanto a facilidade de aquisicdo dosupveddois dos respondentes a avaliaram
como quatro (bom), o que corresponde a 36,4%,0ecoitno um e dois (péssimo e ruim),
72,7%.

Observa-se que, em relacdo ao aproveitamento rdtiss fdo cerrado no Brasil, os
respondentesxpertso avaliaram de forma muito semelhante aos acad&nucque confirma
a dificuldade em relacdo aos quesitos analisadesnd com a diversidade de produtos bem
avaliada, nota-se a negativa avaliacdo dos outuesitgs pior ainda que o ocorrido nas
cidades dos respondentes.

Quanto a avaliacdo do aproveitamento dos frutosed@do no Brasil, na opinido dos
gestores, sobre a quantidade de produtos existeintas dos respondentes a avaliaram com
nota cinco (6timo), o que corresponde a 55,6%. Nentlos gestores a classificou como um e
dois (péssimo e ruim). Ja quanto a utilizacdo daoslyios nos restaurantes, nenhum dos
respondentes a avaliou com nota quatro e cinco (®aitimo), e sete dos respondentes a
avaliaram com nota um e dois (péssimo e ruim),%87,8uanto as politicas de incentivo para
a utilizacéo desses produtos, nenhum dos resp@sdastavaliou como quatro e cinco (bom e
0timo), e oito dos respondentes gestores as aaali@omo um e dois (péssimo e ruim),
correspondendo a 72,7%. Ja quanto a facilidade qdésigho dos produtos, novamente
nenhum dos gestores a avaliou como quatro e cbara € 6timo), e nove a avaliaram como
um e dois (péssimo e ruim), ou seja, 100%.

Observa-se que, em relacdo ao aproveitamento rdtiss fdo cerrado no Brasil, os
gestores o avaliaram de forma semelhante a do€mozas eexperts o que confirma as
analises anteriores.

Quanto a avaliacdo do aproveitamento dos frutosetiado no Brasil, na opinido da
totalidade de entrevistados, sobre a quantidadgeathitos existentes 18 dos respondentes a
avaliaram com nota quatro e cinco (bom e 6tima@ue corresponde a 58,1%. Somente seis
dos respondentes a classificaram como um e dossi(pé e ruim), 0 que corresponde a
19,4%. Ja quanto a utilizacado dos produtos noauesites, apenas trés a avaliaram com nota
quatro e cinco (bom e 6timo), 9,7%, e 24 dos redpoies a avaliaram com nota um e dois
(péssimo e ruim), 77,4%. Quanto as politicas dentivo para a utilizacdo desses produtos,
dois dos respondentes as avaliaram como quatro)(bbepresentando 6,5%, nenhum com
nota cinco (6timo), e 28 dos respondentes asamaali como um e dois (péssimo e ruim),

correspondendo a 90,3%. J& quanto a facilidadejgisigdo dos produtos, trés respondentes
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a avaliaram como quatro (bom), o que representa,lnénhum avaliou com cinco (6timo), e
26 como um e dois (péssimo e ruim), correspondar)9%.

Na totalidade dos respondentes, observa-se quearape quantidade de produtos
existentes, nota-se que a sua utilizacdo em resti@gr no Brasil ainda é menor que nas
cidades pesquisadas, o que é esperado devido maldahs cidades estarem inseridas no
cerrado e os produtos regionais serem conhecidmhgmidos. Os outros quesitos, como
politicas de incentivo e facilidade de aquisic@&mlém foram pessimamente avaliados. Os
produtos tém caracteristicas regionais e sao\aigategionais. Apesar da grande extenséao do
cerrado e de sua grande biodiversidade, obsergaeseseus produtos nativos ainda sédo mal

explorados pela gastronomia e pelo turismo, mesmoaseu evidente potencial.

6.12 Turismo gastrondmico no Brasil

De acordo com o resultado das entrevistas ficararacterizadas a relevancia do
turismo gastronébmico no Brasil e também a contcdwi da grande diversidade de
ingredientes existentes. A diversidade culturakediderencas de costumes também foram
citadas. Contanto, observou-se que, apesar do graotkncial brasileiro para o turismo
gastronémico, ele ainda é mal explorado e tem powemtivo governamental.

De acordo com as respostas obtidas nas 31 enagVv dos entrevistados acham que
h& pouco incentivo e que isso € mal explorado. €322 foram selecionadas as citagcdes mais
expressivas sobre o turismo gastrondémico, que goastotalidade mostram o0s aspectos
contraditérios: o turismo gastronémico é aspectpoitante nos roteiros turisticos, devido a
rigueza e a diversidade dos produtos existentessaapdo enorme potencial, ainda é mal
explorado, pois falta incentivo e exploracdo raaiodesse segmento do turismo; com o
desenvolvimento turistico esperado do Brasil, estup gastrondmico, ancorado na grande
variedade cultural e na biodiversidade, podera estadar, ja que é um aspecto cultural
marcante da sociedade brasileira e se apresenta atoativo turistico de alta qualidade; tem
potencial extraordinario devido a diversidade galte de produtos.

Como fatores desfavoraveis ao turismo gastrononusaiespondentes citam: ndo ha
politicas publicas favoraveis; a gastronomia € apeam acompanhamento do turismo
tradicional, nunca é o principal e fica em seguptimo; os ingredientes muitas vezes sao
estranhos para o turista; ndo existem roteirosalinados e estabelecidos; ha muito o que

explorar e divulgar.
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Dois entrevistados citaram o aspecto xendfilo dusiteiro que valoriza o produto e a
cultura estrangeira. Citaram que o turismo gaétrooo no pais explora demais a cultura
gastronémica de outros paises. O Brasil tem predyue, bem elaborados, se tornam grandes
pratos, e devia haver inclusdo de produtos natiegscardapios, principalmente nos grandes
centros; um dos entrevistados falou da valorizagi@mas do que é de fora, principalmente da
culinaria francesa.

Cinco dos entrevistados ressaltaram os aspectas/peglo turismo gastrondmico no
Brasil. Nas citacdes descreveram como esse tiparideno amplia o conhecimento, por parte
dos turistas estrangeiros e locais, e citaram ealplade de insumos que o Brasil tém,
mostrando a relevancia do turismo gastrondmico rasiBdevido a qualidade de produtos
que sao elogiados pelos turistas que, as vezesnlprodutos gastronémicos nativos para sua
terra.

As demais respostas foram diferenciadas, sendo glggmas mostraram
desconhecimento sobre a questdo. Outras citaramenseno cerrado, descrevendo a

importancia dos ingredientes do cerrado para erilocal e para as futuras geracoes.

6.13 Roteiro gastrondmico

De acordo com a questdo referente a fornecer exenwgicreto de algum roteiro
gastronémico (Brasil ou exterior) que mereca destagdos 31 entrevistados, cinco
desconhecem roteiros gastrondmicos. A seguir @mage os diversos exemplos citados.

Seis respondentes citaram roteiros internacioeaidentre os destinos citados, esti o
dos queijos franceses, encontrados em diferentesga$) sabores e manufaturas, e do vinho,
também na Franca; a colheita de pistilos de acafadBspanha, evento que mobiliza todo o
pais e o mundo da gastronomia; o roteiro de degfstde vinhos no Chile, exemplo de
roteiro na América do Sul que consegue aproveiafodma interessante a potencialidade
cultural de um produto tipico tradicional da demt#o turistica; as regiées vinicolas da
Franca e ltalia; a caca a trufa; e toda a Italieraamca, Portugal e a regido da Califérnia nos
EUA, com alto nivel de desenvolvimento culturalgciabeconémico. A Franca toda € um
roteiro e a ltalia, também, com suas peculiaridades

Dentre os roteiros no Brasil foram citados fesiyééstas e alguns roteiros e destinos.
Sao eles:

- Oktoberfest em Blumenau, Santa Catarina, em opaen destacados a divulgacao da

cultura de influéncia alema, o incentivo ao turisenm geracdo de empregos temporarios.
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- Os festivais gastrondmicos de Goias Velho, Ppeli® e Nova Venza, nos quais foi
destacado o resgate das raizes dos descendeiiieanda produtos do cerrado, mesmo
muitos sendo italianos. Quando ha apoio do govestadual, € muito interessante. Quando
esse apoio ndo ocorre, passa em branco (Piren@oltada trés vezes; Goias Velho, duas
vezes; e Nova Venza, uma).

- A Estrada Real teve duas citagbes; o CaminhoTdogeiros teve uma; e a Regiéao
Amazobnica também foi citada.

Um respondente relata que a Abrasel lancou trésslida colecdo denominada “Os
Caminhos do Sabor”, com levantamentos gastronémam®bngo da estrada real; da rota dos
tropeiros, que sai de Viamao-RS e vai até Soro&khae dos caminhos do Norte e Nordeste
do Brasil. Uma agéncia de turismo cultural chanm@&ldéio Nosso”, de S&o Paulo, participou
da promocao Brasil Sabor através da formacéo a@@rastcomerciais a partir da pesquisa
realizada para a publicacao dos livros.

Vinicolas do Sul, na serra gaucha, onde foi dedtacam um bom trabalho no turismo
enogastronémico, teve quatro citacfes, e o rotBreinho do Vale do S&o Francisco teve
uma citacao.

O Festival de Gastronomia de Tiradentes e a prapdade tiveram nove citacoes.
Porém, considerou-se sua fraca contribuicdo padesenvolvimento e a valorizacdo da
cultura e da gastronomia local e nacional, ja quelestaque para a culinaria internacional.
Mesmo assim, demonstra a grande identificacaod#aleicom o turismo gastronémico.

Foi considerada a falta de incentivo politico paradesenvolvimento do turismo
gastrondmico nas cidades de Tiradentes, Paratigedis e Ouro Preto, além da grande
diversidade culinaria (mineira, baiana, amazénipajém com poucos roteiros. Por ultimo,
cita-se Festa do Pequi, em Montes Claros, e faessalva sobre a riqueza do cerrado que

merece maior destaque.

6.14 Turismo e estabelecimentos gastrondmicos relacados aos produtos do cerrado as

cidades pesquisadas

As questdes opinativas (abertas) dos question&ioa observacdo participante
mostraram que a influéncia na gastronomia do ceréashaior em determinadas cidades. E o
caso de Belo Horizonte, que tem a menor influédoi@errado em relacdo as outras cidades
pesquisadas, Goiania, Pirendpolis e Montes Claros.
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Observou-se que, em Goiéania, a culinaria com posddd cerrado esta bem presente, o
pequi € o mais apreciado, sorvetes de varias fddasrrado sdo comercializados pela cidade
e foi citado até mesmo o interesse de japoneses [eltas e pelos sorvetes do cerrado,
confirmando a teoria pela qual Silva (2001) diz ,qua maioria das vezes, os frutos do
cerrado sao comercializados e consumitiogsatura ou beneficiados artesanalmente pela
industria caseira na forma de geléia, sorveteseslecoutros, ao mesmo tempo. Uma das
poucas excecbes em relacdo a afirmacdo do autoBervaeteria Frutos do Cerrado, em
Goiania, mostrada na FIG 7, que hoje tem uma pémdgem maior que uma industria

caseira.

FIGURA 7 - Sorveteria Frutos do Cerrado: letreiro do
estabelecimentos e exemplos de produtos ofertados
Fonte: Coelho, D. S.
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O goianiense acredita que o turista tem grandeesde pela gastronomia do cerrado. O
mesmo acontece em Pirendpolis, cidade com apékiitorque utiliza muito os produtos do

cerrado como oferta gastronémica para o turismmpamostra a FIG 8.

FIGURA 8 - Restaurantes tipicos em Pirendpolis
Fonte: Coelho, D. S.

Em Pirenopolis hoje é desenvolvido um trabalho aorbaru e outros produtos do
cerrado. S&o produzidos paes, barrinhas de cereaitras guloseimas, mas seu idealizador
ainda reclama do pouco apoio e da resisténciaatelgrparte das pousadas em oferecer seus
produtos, além de acreditar no potencial dos posdulo cerrado como opcgdo para a

gastronomia local e como atrativo turistico. A RI@ostra o local dessa producao.
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FIGURA 9 - Beneficiamento do baru e exemplos destes
produtos beneficiados.
Fonte: Coelho, D. S.

Em Montes Claros os frutos do cerrado sdo muitsemtes e o pequi € uma paixao
regional. Nota-se, porém, que o0s entrevistadosadesgtade, apesar de acreditarem no
potencial da biodiversidade do cerrado, acham quoeeste isto € pouco para desenvolver o
turismo na cidade. Acham que as festas do pegaeratum publico bem regional e que a
cidade atrai poucos turistas. Observa-se que h&opouestaurantes tipicos e muitas
churrascarias, mas que os produtos do cerrado eatdnesa do dia-a-dia do cidadéo de
Montes Claros, e a Cooperativa Agroextrativista n@ea Sertdo desenvolve importante
trabalho com polpa de frutos e divulgacéao dos poxddo cerrado (ver FIG 10).

O mercado de Montes Claros, mostrado na FIG 1tecdéeuma grande variedade de
produtos do cerrado e ja é um lugar de grandesidamte cultural, sendo assim um atrativo
turistico, o que leva a concordar com Barretal (2001, p.31), segundo os quais existe a
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dualidade do turista, que pode ser curioso, avidon&iecer a culinaria local, ou resistente ao
exético e desconhecido.

FIGURA 10 - Produtos do cerrado da Cooperativa Agroextrativish Grande Sertao em
Montes Claros
Fonte: Lima. Claudit

18 Lima. Claudio Disponivel em:

http://professorclaudiolima.blogspot.com/2008 03 dthive.htmlAcesso em: 15 nov. 2008
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Fonte: Disponivel enhttp://66.249.128.91/showthread.php?t=5912@@sso em: 15 nov. 2008

Em Belo Horizonte nota-se uma maior distancia dad® em relacdo aos produtos do
cerrado. Poucos restaurantes utilizam as iguariasliea gente ndo conhece os produtos.
Atualmente, na regido da Pampulha, existe uma ®r@ecom frutas do cerrado. Dentre os
entrevistados nota-se que ha grande interesse pebolitos do cerrado, e que muitos

acreditam no potencial gastronémico e atrativoadegtodutos.
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FIGURA 12 - Frutas do cerrado Araticum, amora preta
ananas, péra do cerrado
Fonte: Disponivel em:
http://www.todafruta.com.br/todafruta/noticias_sp2amenu=666,
Acesso em: 15.r2008

FIGURA 13 - Frutas do CerradoBuriti, palmito guarir ~ oba, baru, palmito da mata, pequi e
cajuzinho do cerrado.
Fonte: Disponivel ermhttp://www.todafruta.com.br/todafruta/noticias_Spamenu=666
Acesso em: 15 nov. 2008
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo mostrou o grande potencial de prodidoserrado como base para o
desenvolvimento de uma gastronomia capaz de comtfiara o desenvolvimento turistico
das cidades localizadas nesse extenso bioma. Rodmeesquisas realizadas com um grupo
de especialistagxperts gestores e académicos) com notorio conhecimentgastronomia e
turismo, pode-se detectar produtos e frutos doadermais propicios de utilizagcdo nessa
gastronomia.

De acordo com os resultados da pesquisa, obsergaesos entrevistados acreditam
no potencial turistico e gastronémico do cerragop@hstrando que seus produtos despertam
grande curiosidade nas pessoas, nos turistas. Bimnapartida, nota-se que existe pouco
incentivo dos érgaos publicos e também dificulddelgoroducédo e distribuicdo dos produtos
do cerrado, concordando com Fagliari (2005) queqdie, no Brasil, ha pouco incentivo
governamental para o desenvolvimento de atratimsg@némicos. Resultando na dificuldade
de aquisicdo dos produtos e também na limitacdatitlaacdo em restaurantes e outros
estabelecimentos que trabalham com alimentos eldebAtravés deste trabalho observou-se
nas cidades pesquisadas que, mesmo com todo coednrcerrado, ainda existem poucos
restaurantes tipicos.

Em Goias existe um numero maior de casas queautilias produtos do cerrado, a
sorveteria Frutos do Cerrado ja esta presente tan#@ Belo Horizonte, na regido da
Pampulha. Em Montes Claros, mesmo com todo conlestanda comunidade sobre os
produtos do cerrado, o que predomina séo churiascaraté para comer o conhecido arroz
com pequi € mais comum encontra-lo nas casas déidagne nos restaurantes. Existe um
apelo por produtos brasileiros que hoje despertagurabsidade de chefes de cozinha
brasileiros e estrangeiros. Restaurantes tematioos produtos do cerrado seriam uma
estratégia viavel.

Algumas cidades, como Japonvar, no Norte de Mifas;riaram sua identidade
baseada em algum aspecto da biodiversidade daloetlaponvar é considerada a capital do
Pequi. L4 o pequi é coletado e beneficiado, o g@serntadeou um processo de inclusédo social
e também a facilidade de se obter o pequi processad seu 6leo. Diversos pequenos
produtores e associacdes demonstram que hojenesédiva oferece produtos gastrondémicos
do cerrado, organizaram-se e formaram cooperatisss.€ benéfico, pois facilita a aquisicéo

e a divulgacéo da riqueza do cerrado.
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Quanto a fauna, hoje ja existem empresas esgaciaB, criatérios legalizados de
animais silvestres que fornecem carne de animagedado como a ema, a paca, a queixada
e outros. Dessa forma, podem-se encontrar essasagem alguns restaurantes.

Alguns frutos do cerrado como 0 pequi e 0 bargpogsuem prestigios consolidados,
porém outros com grande potencial gastrondmicops@ieo conhecidos. De acordo com a
pesquisa, tanto os produtos com fama consolidad® ams pouco conhecidos podem ser
trabalhados adequadamente e, com a criatividadeltges de cozinha, transformados em
atrativos turisticos extraordinarios.

Apos a constatacdo do potencial turistico e gaStnico do cerrado, pode-se investir
na criacdo de roteiros organizados tendo como teixatico essa gastronomia e as diversas
cidades inseridas no cerrado brasileiro identiicach ela. Acredita-se que se pode
desenvolver um roteiro extraordinario, do ponto wsta da motivacdo, de turismo
gastrondémico no Brasil.

Neste trabalho, realizaram-se pesquisas em Belwzdthte e Montes Claros, em
Minas Gerais, e em Goias, nas cidades de Goiantrenopolis. Na cidade de Belo
Horizonte, o cerrado se mostra menos evidente @seontras utilizadas como objeto de
estudo desta pesquisa, mas a cidade foi escolkeMdada facilidade logistica na coleta de
dados e por ser destaque nacional tanto na ardéraita voltada para pesquisas em turismo
como area de gastronomia.

Uma das lacunas deste trabalho foi a ndo incldsdam estudo do mercado e da
demanda pelos produtos do cerrado.

As guestdes que quantificaram o potencial dosytesddo cerrado foram geralmente
bem avaliadas. Em contrapartida, foram mal avadiadaguestdes relacionadas a: politicas de
incentivo e valorizacdo dos produtos do cerradonejoa e coleta dos produtos; e
fornecimento dos produtos. Este resultado sugerecassidade de que politicas publicas e
privadas destinadas a valorizagdo, manejo, cdi@taecimento e preservacdo dos produtos
do cerrado.

Mesmo com as dificuldades inerentes, a partitedgabalho observa-se que, com
iniciativas do poder publico junto as comunidadesmgresas privadas, o cerrado pode ter
potencial para desenvolver um produto diferenciadoum novo roteiro de turismo
gastrondémico.

Observa-se que mesmo com essas iniciativas, snoiiras devem ser tomadas,
estudos mais aprofundados em relacdo ao turisrhmdéversidade e a gastronomia devem

ser feitos a partir deste trabalho. Seria produithauir em novas pesquisas a cidade de
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Brasilia, devido a sua importancia; fazer um lexar@nto dos diversos pratos tipicos;
observar o potencial nas cidades menores paraw#genos produtos gastronémicos do
cerrado, criando um roteiro gastronémico diferethaia

Os resultados deste trabalho podem servir de pbmtpartida para que se faca um

levantamento mais detalhado dos hotéis, restagraent@itros recursos turisticos que utilizam
a biodiversidade do cerrado.
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APENDICE: Modelos de questionarios aplicados nasaades

QUESTIONARIO Numero:
Data: Local:

De acordo com os critérios de avaliacdo definig@s as quadros a seguir, marque as
opinides.

1) Em sua opinido como vocé avalia a oferta gaStnica de frutas do cerrado, nos seguintes
aspectos:

Aceitacéo do publico consumidor

Variedade de produtos do cerrado oferecidos

Aquisicao dos produtos do cerrado e Fornecedores

Utilizag&o dos produtos do cerrado em Restaurantes
outros estabelecimentos de alimentos e bebidas.

Critérios de avaliag&o: 1 - Péssimo; 2iinR 3 - Aceitavel; 4 - Bom; 5 - Otimo

2) De acordo com sua experiéncia, avalie o paa¢geistrondmico dos produtos abaixo:

1 2 3 4 5

Amora-Preta

Ananas

Araticum

Baru

Buriti

Cajuzinho do Cerrado

Guariroba

Palmito-da-mata

Pequi

Péra-do-cerrado

Critérios de avaliacdo: 1 = nada importante; Zyeitamente importante;
3 = moderadamente importante; 4 = importante; Sutanmportante

3) Vocé conhece algum outro produto, tanto da fanao flora do cerrado, com potencial
para aproveitamento gastrondmico? Qual e como aadEraproveitado?
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4) Avaliar a importancia da utilizacédo da biodiveasle do cerrado nos seguintes aspectos:

1 2 3 4 5

Influéncia no turismo

Beneficiamento de produtos, em que ocorra utiliaatzi
mao-de-obra local e inclusao social

Manejo dos produtos e conservacao da biodiversidade

Exploracao dos produtos gerando desenvolvimentd lo¢

Capacitacdo da mao-de-obra local para exploraggio do
recursos

Critérios de avaliacdo: 1 = nada importante; Zyeitamente importante;
3 = moderadamente importante; 4 = importante; Sutanmportante

5) Os produtos do cerrado atraem a curiosidadargsia? | Sim [ N&o.

6) Avaliar o aproveitamento atual dos frutos doadwe desta cidade:

1 2 3 4 5

Quantidade de produtos existentes

Utilizagdo nos restaurantes

Politicas de incentivo

Facilidade de aquisicdo do produto

Critérios de avaliagdo: 1 - Péssimo; 2 - RuimAgeitavel; 4 - Bom; 5 - Otimo

7) Avaliar o aproveitamento atual dos frutos doasw para o Brasil:

1 2 3 4 5

Quantidade de produtos existentes

Utilizacao nos restaurantes

Politicas de incentivo

Facilidade de aquisicdo do produto

Critérios de avaliacdo: 1 - Péssimo; 2 - RuimAgeitavel; 4 - Bom; 5 - Otimo
8) O turismo gastronémico ja € uma realidade nGiBa
9) Vocé poderia citar exemplo concreto de algurairotgastrondmico que merece destaque?

Qual? Por que merece destaque?

10) Qual é sua experiéncia profissional em relachimdiversidade (produtos) do cerrado:
1 Nenhum [] Pouca 1 Média 1 Alta



PERFIL DOS ENTREVISTADOS (ACD)

1 Origem: UF:

2 Local de trabalho Universidade Nivel (tec.; grads):

3 Sexo: ()M ()F

4 Experiéncia na area académica relacionada amrtore/ou a Alimentos e Bebidas:

() até 5 anos | () Entre5 e10| () mais de 10

5 Experiéncia em outras areas relacionadas a gastia

() Nao possui | () Empresa particular () Emprasalipa

5 Cargo atual

() Professor () Cordenador de| () Diretor ou () Pesquisador
curso cargos superiores

6 Escolaridade :

() Superior | () Especialista | () Mestre | () Doutor

7 Formacao especifica na area relacionadas amtugfou Alimentos e Bebidas:

Descrever local e tipo de formacao:

PERFIL DOS ENTREVISTADOS (EXP)

1 Origem: UF:

2 Local de trabalho UF:

3 Sexo: ()M OF |

4 Experiéncia na area de gastronomia :

() até 5 anos | () Entre5 e10| () mais de 10

5 Experiéncia em outras areas relacionadas aoniris

() Nao possui | () Empresa particular () Emprasalipa

5 Cargo atual

() Sécio () Chefe de cozinha () Administracdo | () Academia
proprietario publica

6 Escolaridade :

() Até segundo grad () Técnico | () Superior | 6pé&cialista

() Mestre ou Doutor

7 Formacao especifica na area:

Descrever local e tipo de formacao:
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PERFIL DOS ENTREVISTADOS (GET)

1 Origem: UF:

2 Local de trabalho Empresa (qiblada)

3 Sexo: ()M ()F

4 Experiéncia na area relacionada ao turismo elonefitos e Bebidas:

() até 5 anos | () Entre5 e10| () maisde 10

5 Experiéncia em outras areas relacionadas aonimies gastronomia :

() Nao possui | () Empresa particular () Emprasalipa

5 Cargo atual

() Empresério () Funcionério ou | () Funcionério ou | () Outros
gestor de empresa | gestor de empresa | Especificar:
publica privada

6 Escolaridade :

() Até segundo gray () Técnico | () Superior | 6pé&cialista

() Mestre ou Doutor

7 Formacao especifica na area relacionada ao weson Alimentos e Bebidas:

Descrever local e tipo de formacao:
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Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil

Baixar livros de Direito

Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia

Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educacao

Baixar livros de Educacdo - Transito
Baixar livros de Educacao Fisica

Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmacia

Baixar livros de Filosofia

Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas
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Baixar livros de Medicina
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Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
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