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Resumo - O objetivo geral da pesquisa foi identificar a identidade gastrondmica da
praia do Tupé que faz parte da Reserva de Desenvolvimento Sustentdvel (RDS) do
Tupé, localizada em Manaus, Amazonas (AM), de acordo com a perspectiva dos
permissiondrios autorizados a vender comida no local. Como metodologia utilizou-se o
método dedutivo, quantitativo, com pesquisa pura, descritiva, exploratoria e explicativa.
Trata-se de pesquisa bibliografica e de campo da qual participaram cinco
permissiondrios autorizados a vender alimentos na praia do Tupé. O estudo foi realizado
com técnicas de observacao direta por intermédio de observagdo e utilizagao de
formularios para entrevistas no periodo entre abril e maio de 2018. Constatou-se que os
permissiondrios estavam trabalhando em barracas improvisadas e que a infraestrutura
gastrondmica fornecida pelo Estado ainda ndo havia sido liberada para utilizagdo. A
pesquisa permitiu averiguar a pouca identidade dos permissiondrios com a cultura
gastrondmica do Amazonas. Foi identificada pouca identidade com outros produtos
regionais além do peixe, o que pode se dar em virtude da baixa escolaridade e falta de
interesse em pesquisar e conhecer sobre os produtos regionais. Segundo a percep¢ao dos
permissiondrios, mesmo servindo carne bovina e frango, entendem ser o peixe, de todos
os alimentos servidos, o que representa a gastronomia regional da Amazonia. Foi
observado nos permissionarios pouco conhecimento sobre os produtos regionais que
podem ser utilizados no manejo dos alimentos, bem como as dificuldades elencadas
pelos mesmos, como falta de infraestrutura e logistica para compra dos insumos.
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Abstract - The general objective of this research was to identify the gastronomic
identity of Tupé Beach, which is part of the Sustainable Development Reserve (RDS) of
Tupé, located in Manaus, Amazonas, Brazil, according to the perspective of the licensed
sellers authorized to sell food at this place. As a methodology, the deductive method
was used, with quantitative, pure, descriptive, exploratory and explanatory research.
This is a bibliographic and field research, in which five licensed sellers authorized to
sell food at Tupé Beach participated. The study was carried out with direct observation
techniques using observation and interview forms in the period from April to May,
2018. It was found that the licensed sellers were working in improvised tents and that
the gastronomic infrastructure provided by the State had not yet been released for their
use. The research made it possible to ascertain the lack of identity of these sellers with
the Amazonas gastronomic culture. Little identity has been identified with other
regional products other than fish, which may be due to low education and lack of
interest in in researching and knowing about the regional products. According to the
licensed sellers' perception, despite serving beef and chicken, they understand that it is
the fish, of all the foods served, which represents the regional gastronomy from
Amazonas. Little knowledge about regional products that can be used in food handling
was observed, as well as the difficulties listed by them, such as lack of infrastructure
and logistics for purchasing inputs and products.
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1 INTRODUCAO

Considerada como um importante atrativo cultural de um lugar, a gastronomia ¢
um produto turistico cada vez mais valorizado (HENRIQUE e CUSTODIO, 2010). As
circunstancias em relacdo a comida levam as pessoas a um aprendizado desde seu
nascimento. Elas ja nascem com fome e aprendem que a alimentacdo ¢ imprescindivel
para seu fortalecimento. No entanto comer esta além de saciar a fome. A comida e o ato
de comer estdo vinculados ao aprendizado social por ser vital a vida. Como afirma
Schliiter (2003, p. 13), “a alimentagdo ¢ um processo consciente ¢ voluntario que se
ajusta a diferentes normas segundo cada cultura, e no qual o ser humano ¢ socializado
desde o seu nascimento”. A gastronomia além de ser arte na cozinha moderna, também
vem sendo utilizada como oferta para o turismo, ndo obstante ao simples ato de saciar a
fome dos turistas, mas como parte significante de intercambiar a cultura do local
visitado.

Nesse contexto, identifica-se que a culinaria amazonica tem grande
representatividade na cultura brasileira, o que para o turismo cultural torna-a um valioso
destino turistico. (QUINZANI, CAPOVILLA E CORREA, 2016). O objeto dessa
pesquisa tem como foco a identidade da culinéria oferecida na praia do Tupé, que esta
inserida na Reserva de Desenvolvimento Sustentavel (RDS) do Tupé. A praia em
questdo possui areia branca banhada pelas 4aguas do Rio Negro, formando uma
paisagem cénica que atrai visitantes para o local. Para ofertar a alimentacdo aos
visitantes, o Estado concedeu licencas e infraestrutura (barracas) para que os
permissiondrios pudessem desenvolver esta atividade economica.

Os residentes desta RDS sdo compostos por familias tradicionais e familias
indigenas que encontraram na atividade turistica o modo de manter suas tradigdes e
costumes, atraindo diversos visitantes, principalmente nos finais de semana.
Considerando que a gastronomia da praia do Tupé ¢ ainda modesta como atrativo
turistico, surgiu a necessidade de uma investigacdo cientifica para entender as razodes
pelas quais o servigo gastrondmico ndo ¢ um dos principais motivos da visita dos
turistas e visitantes. Diante da andlise da contextualizacdo em tela, apresenta-se o
seguinte questionamento: qual a identidade gastrondmica que ¢ apresentada aos turistas

e visitantes da praia do Tupé, segundo a percepgao dos barraqueiros (permissionarios)?
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Para compreender a percep¢do dos barraqueiros e a identidade gastrondmica
local foram estabelecidos os seguintes objetivos especificos: tragar o perfil dos
permissiondrios da praia do Tupé; relatar as caracteristicas gerais da gastronomia
cultural na praia do tupé segundo a percep¢ao dos barraqueiros permissiondrios; analisar
se a gastronomia local representa a identidade gastrondmica do Amazonas, e descrever
as dificuldades que esses permissionarios encontram para desenvolver as atividades
gastronOmicas no local, j& que recebe turistas e visitantes.

Assim, a pesquisa contribuird para futuras adaptagdes no cardapio ofertado, e
para que os permissiondrios possam compreender a importancia cultural da gastronomia

amazonense como produto turistico.

2 GASTRONOMIA COMO IDENTIDADE CULTURAL

Ao mesmo tempo em que a refeicao satisfaz uma necessidade humana essencial,
percebe-se que ela também ¢ uma maneira de reforgcar as relagdes sociais, a
convivialidade e sociabilidade ou, inclusive, uma experiéncia (BOER; REJOWSKI,
2016). A gastronomia ndo pode ser vista isoladamente, pois envolve diversos fatores,
tangiveis ou intangiveis, que ocorrem ao mesmo tempo formando uma experiéncia.

Para Araujo et al. (2005, p. 15) “a gastronomia ¢ a histéria cultural da
alimentacdo. Sua esséncia ¢ a mudanca, a temporalidade, a visdo de passado como
processo continuo de perspectiva sobre tendéncias, sobre o constante € o eventual”.
Dentro do contexto turistico ¢ fundamental e necessario entender a gastronomia como
manifestagdo cultural, uma vez que a alimentagdo e as bebidas e todo o processo a eles
vinculados extrapolaram o universo da oferta técnica e se consolidaram como oferta
original e diferencial de um destino (GIMENES-MINASSE, 2016).

A cultura alimentar ¢ estabelecida pelos hédbitos alimentares de forma que a
tradi¢do e a inovagdo tem a mesma importancia, principalmente no que diz respeito aos
nossos habitos cotidianos, que sdo compostos pelo que ¢ tradicional e pelo que se
constituem como novos habitos (BRAGA, 2004, p. 39). O desenvolvimento da
gastronomia estd relacionado a fun¢do social das refeicdes que sdo um momento de
troca, de prazer, de socializacdo e comensalidade, que ¢ a existéncia de vinculos e

obrigacdes mutuas entre os que comem e bebem juntos (BRAUNE; FRANCO, 2013, p.
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13). Concordando com o autor, entende-se que a gastronomia assim como as tantas
outras técnicas do homem, ¢ uma arte que transmite prazer e contentamento.

Dentz (2011, p. 2) enfatiza que “a gastronomia ¢ parte integrante da cultura nas
diferentes sociedades, tornando-se representagdao e/ou traco cultural marcante enquanto
um resultado das caracteristicas étnicas, crengas e valores dos muitos grupos humanos”,
ou seja, a gastronomia ¢ uma arte expressa, ¢ a marca e identidade de caracterizacdo de
um povo. Entende-se que a gastronomia ¢ o conjunto de simbolismo, crengas e valores
que identificam as singularidades de certo grupo social. Por meio do contato com povos
ou grupos sociais diferentes e pela comensalidade o homem faz a troca de suas
experiéncias e transmite seus valores e suas preferéncias.

De acordo com Rodrigues et al. (2015, p. 2),

Entende-se que todos os atos, particularidades e caracteristicas servem para
identificar um povo e a sua cultura, de modo a propiciar que sejam
identificados em qualquer lugar ou a qualquer tempo. Deve-se olhar para o
passado para entender todo o processo de formagdo da identidade de um povo

através da gastronomia, ¢ a sua importincia para que eles possam se
consolidar na historia.

Rodrigues et al. (2015) acredita que a gastronomia seja uma forma de linguagem
cultural descrita por meio do local e de seus moradores. A gastronomia ou a culinéria
sdo elementos intrinsecos a identidade de um povo. Destaca-se que por meio da
gastronomia tipica, ao se alimentar em determinado lugar € possivel viajar no tempo,
trazer a memoria sensagdes antigas ligadas a lembrangas de um lugar e sentir
experiéncias Unicas. A identidade, segundo Dentz (2011), estd diretamente ligada a
memoria e pode ser entendida como aspectos simbodlicos de um determinado povo,
como suas crengas, ritos e experiéncias comuns.

A gastronomia quando estd associada ao turismo se revela um instrumento
importantissimo para manutencdo € conservacao, uma vez que atua como condutor da
cultura popular, e auxilia na “constru¢cdo e permanéncia das identidades gastrondmicas
dos povos [...]” (DENTZ, 2011, p. 48). Além disso, a gastronomia “¢ um motivador real
de fluxos turisticos, e que através do reconhecimento, organizagao e potencializagdo do
legado gastrondmico de um lugar, ¢ possivel atingir um nivel apropriado de

diversificacao do produto turistico”. (AZEVEDO; SILVEIRA, 2016, p. 16). Minasse-

Gimenes (2014) corrobora ao afirmar que a gastronomia ¢ um atrativo turistico
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propriamente dito, motivando o turista a fazer o turismo gastronémico, o que revela a

complexidade e proficuidade do relacionamento entre gastronomia e atividade turistica.

3 TURISMO GASTRONOMICO E IDENTIDADE AMAZONICA

Dentro da atividade turistica, varios segmentos sdo utilizados para o seu
fomento, e os patrimdnios culturais material e imaterial podem se constituir uma
importante ligacdo entre o turismo e a cultura. Entende-se que patriménio cultural diz
respeito ao conjunto de bens de valor material e imaterial, que para determinada
sociedade tem sua importancia com significado e valores, a qual ao longo de sua
histéria foi se estabelecendo (HENRIQUE; CUSTODIO, 2015, p. 72).

Em conformidade com as motivagdes do turista, muitos destinos turisticos t€m
buscado no turismo cultural uma forma de se diferenciar de seus concorrentes. Pois
como afirma Pérez (2009, p. 109), o “turismo cultural ¢ uma vivéncia de participagdo
em novas e profundas experiéncias culturais estéticas, intelectuais, emocionais e
psicoldgicas”. E quanto mais bem elaborado o roteiro cultural mais fécil de alcancgar as
expectativas do turista.

Uma iguaria ou uma bebida pode ser objeto de uma deliciosa degustacdo, uma
experiéncia Unica, mas também pode ser considerada como uma forma de conhecer
ingredientes, formas de preparo, tradicdes e valores locais. Partindo desse contexto
cultural em que o patrimonio gastrondOmico ganha forca e importancia como atrativo
turistico, quanto mais auténtico e ligado ao contexto visitado, maior serd seu poder de
atracdo (MINASSE-GIMENES, 2014).

A gastronomia de um local se apresenta como alternativa para impulsionar a
oferta turistica, € como segmento do turismo cultural promove a gastronomia como
mais que uma simples arte de cozinhar, mas como importante intercambio da cultura
popular.-(SANTOS; ANTONINI, 2018).

Dessa forma, afirma-se que turismo e a gastronomia sao intrinsecos, pois nao se
pode planejar a atividade sem pensar na alimentagao do turista por ser um item basico, e
a gastronomia local também ¢ um atrativo para o turismo cultural. A gastronomia
(especialmente a tipica), vem se destacando no turismo cultural, ndo simplesmente por

constituir um bem cultural, a qual precisa ser valorizada como os demais segmentos,

Turismo e Sociedade (ISSN: 1983-5442). Curitiba, v. 12, n. 3, p. 77-97, setembro-dezembro de 2019.



83
Ana Celina Xavier de Lira; Helen Rita Menezes Coutinho; Marklea da Cunha Ferst

mas sim por proporcionar ao turista um importante ponto de contato com a realidade
local visitada, fazendo-o degustar no sentido figurado e literal, seus ritos, valores e
tradigdes locais. Ansarah e Nunes (2007) corroboram ao afirmarem que por existir uma
grande variedade de culturas, a comida brasileira esta se tornando um novo atrativo
turistico para diversas cidades. Um exemplo desta afirmacdo pode ser percebida quando
os turistas pensam em viajar para o Sul do Brasil e lembram-se de chocolate as
primeiras cidades a serem lembradas sao Gramado e Canela, uma vez que sdo cidades
conhecidas pelas fabricas de chocolate e doces, além do famoso café colonial
(ANSARAH; NUNES, 2007).
Deve-se ressaltar, porém, que muitas vezes o atrativo tem como cerne as
comidas e bebidas tradicionais. Gimenes (2009, p. 9) destaca que:
Estas iguarias, preparadas ao longo dos tempos e integrantes da cultura
imaterial de suas respectivas comunidades, destacam-se em meio ao
horizonte das comidas padronizadas que prevalece nos grandes centros
urbanos, ¢ muitas vezes se tornam uma possibilidade de conexdo cultural ou

com um estilo de vida que se deseja recuperar ou alcangar, potencializando a
atratividade destas localidades.

Assim, cada povo possui uma culinaria distinta na qual reflete muitos aspectos
da sociedade, como caracteristicas geograficas, climaticas, culturais, sociais e
econdmicas. Considerando tais elementos, o homem faz adaptacdes ao meio que se
insere.

Cada regido do pais tem sua peculiaridade, devido as diferengas de clima, tipo de
solo, vegetacado, relevo e povos. A gastronomia Amazonica, apesar das influéncias que
recebeu, apresenta em sua maioria dos pratos tipicos a marca da identidade indigena por

meio de ingredientes tipicos da regido, principalmente a mandioca.

Boa parte da cultura a mesa na regido vem do legado indigena, que expeliu
seu conhecimento aos livros de receitas escritos. E considerada por muitos o
maior exemplo de culinaria tipicamente nacional. Apesar de suas raizes
amazoOnicas, a cozinha regional sofreu influéncia forte de imigrantes
portugueses, logo no inicio da coloniza¢do. Depois, com o ciclo da borracha,
outros povos chegaram e deixaram seus tragos na culinaria, como ¢ o caso de
libaneses, japoneses, italianos e até mesmo os proprios nordestinos que
migraram para a regido nesse mesmo periodo (BRASIL, 2013, p.18).

De acordo com a revista Aromas Cores € Sabores do Brasil do Ministério da

Cultura, os principais ingredientes que caracterizam a Amazonia sdo:
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mandioca, cupuagu, acai, pirarucu, filhote, urucum (agafrdo brasileiro),
jambt, guarand, tucunaré, castanha-do-Pard, tucupi, farinhas; queijo do
Marajo, pimentas; feijoes”. (...) [E dentre os pratos desta regido estdo:] “Pato
no Tucupi, Tacaca (caldo quente servido com tucupi, camardo seco, jambu e
goma de tapioca), Manicoba (a feijoada paraense - folhas da mandioca
cozidas por sete dias e servidas com carne suina), Pirarucu de casaca

(pescado com farinha) (BRASIL, 2013, p. 18).

A gastronomia do Amazonas ¢ originaria da culindria indigena, e apesar da
influéncia culinaria de outros povos, a populagdo local permaneceu com a tradicao de
consumir alimentos e bebidas tipicas da regido. Enfatizando a importancia da mandioca
na culindria amazonense como heranca alimentar dos indios, destacam-se alguns dos
derivados (HIGASHI; MARTINS, 2013). Dentre eles ha o tucupi usado como molho e
caldo, a goma e o polvilho, que sdo utilizados no preparo de beijus e tapioca, farinha de
tapioca, os biscoitos da Amazodnia - beiju-cica, beiju-assu, beiju-puqueca e beiju-
membeca (BRAGA 2004, p. 109). Além do peixe e da carne de caca que sempre foi
mais evidente no interior, pois nunca deixou de ser apreciada pelo caboclo, e os pratos a
partir de queldnios (tartaruga e tracajd) que sdo iguarias que quebram a rotina de
pescado, especialmente no interior do Estado, a culinaria amazonense recebeu
influéncias externas (SILVA, 2005).

A culinaria amazonense caracteriza-se pela sua peculiariedade, de tragos fortes e
originais que difere da gastronomia de outras regides. Dantas (2013, p.1) destaca que
um programa tradicional dos manauenses nos domingos pela manha, “¢ a ida aos cafés
regionais levar os consumidores a se deliciar com os sabores da terra. No cardépio, estes
locais oferecem desde produtos tipicos da regido amazonica como tucuma e tapioca, aos
tradicionais bolos de chocolate e café com leite”. No cardapio pode ser encontrado o
tradicional X-Caboquinho (sanduiche feito com pao francés, queijo coalho, tucuma e
banana frita), a tapioca (com coco, com leite condensado, com castanha do Brasil e/ou
com queijo coalho), banana pacova frita, pupunha, os tubérculos como o cara-roxo e
macaxeira cozida, além de ovos cozidos, fritos e farofa de charque (esta, se deve a
influéncias dos nordestinos). As bebidas de acompanhamento que sdo servidas, se dao
pelos sucos de maracuja, tapereba e o cupuagu, além do tradicional café com leite.

De acordo com Costa et al. (2013, p. 64), a pesca € o alicerce da economia na
regido amazoOnica, esta ndo so se destaca, em relagdo as demais regides brasileiras, pela

riqueza de espécies exploradas, mas também, pela quantidade de pescado capturado
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anualmente, e nas refeicdes como almogo e jantar os peixes sdo bastante explorados. Os
mais utilizados sdo o tambaqui, pirarucu, pacu, jaraqui e matrinchd (PORTAL
AMAZONIA, 2020).

O tambaqui ¢ um peixe muito popular nos restaurantes de Manaus. Seus
principais pratos sdo: a caldeirada de tambaqui que ¢ temperada com limao, sal, alho,
tomate, pimentdo, pimenta-de-cheiro e cheiro verde e servido com pirdo; tambaqui
assado na brasa em bandas; e costela de tambaqui frito. Geralmente eles sao servidos
acompanhado de arroz branco ou baido de dois, farofa ou farinha e a popular salada
vinagrete (CLEMENT; FALCAO; SOUZA, 2010, p. 39).

Outro peixe popular muito utilizado na gastronomia amazonense ¢ o pirarucu,
que possui uma carne singular. Este peixe ficou conhecido como “bacalhau da
Amazonia”. Dentre as diversas receitas a base de pirarucu, destacam-se: filé de pirarucu
a milanesa, “[...] pirarucu na brasa, pirarucu no leite de coco e pirarucu-de-casaca.
Geralmente ¢ acompanhado por arroz, farofa e molho-de-pimenta” (CLEMENT;
FALCAO; SOUZA, 2010, p. 22).

O tucunaré também ¢ outro peixe de referéncia no Estado do Amazonas, pois
possui uma carne tenra. Os principais pratos com base neste peixe sdo: a caldeirada de
tucunaré que ¢ muito tradicional tanto na capital quanto no interior; e o escabeche, que é
feito frito ou assado e depois cozido temperado com limao, sal, alho, tomate, pimentao,
pimenta-de-cheiro e cheiro verde (CLEMENT; FALCAO; SOUZA, 2010, p.54).

O jaraqui ¢ um dos varios peixes da Amazdnia, ele ¢ consumido na maioria das
vezes frito, acompanhado de farofa, baido-de-dois e molho-de-pimenta. “[...] no entanto,
pode ser preparado assado, cozido, e até em suflé” (CLEMENT; FALCAO; SOUZA,
2010, p. 59); E por ultimo, a matrincha, peixe de carne considerada muito saborosa, que
na maioria das vezes ¢ preparada assada na brasa ou no forno recheada (com verduras),
com as escamas (CLEMENT; FALCAO; SOUZA 2010, p. 57).

Tartarugas e outros quelonios como por exemplo o tracaja, t€ém sido cacados,
pescados e seus ovos colhidos had muitas geragdes na Amazonia. A carne ¢ considerada
uma iguaria da culinaria local (FERRARINI, 1980; REDFORD & ROBINSON, 1991).
Vale destacar que ¢ permitido legalmente o consumo de queldnios desde que seja

oriundo de criadouros ou areas de manejo.
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Dentre as frutas, destacam-se o cupuacgu e o tucuma que estdo diariamente no
carddpio de restaurantes e de muitas familias na regido. O cupuagu ¢ um simbolo
amazOnico pela sua notoriedade e singularidade. O tucuma, diferente do cupuacu, ¢
pequeno e tem um carogo que ocupa quase todo o tamanho do fruto, coberto por uma
fina polpa oleosa. O tucuma ¢ descascado e geralmente consumido puro com bocadas de
farinha — termo local usado para especificar quando o individuo pega a farinha com a
mao e joga diretamente a boca - principalmente no interior do Amazonas, €
acompanhado por café (CLEMENT; FALCAO; SOUZA 2010, p.148-165).

A gastronomia do Amazonas tem o seu diferencial, com as influéncias do
passado tenham deixado sua contribuicdo e a “gourmetizacdo” * de pratos nos
restaurantes da contemporaneidade. O sabor e a tradicao alimentar desta regido em sua
maioria podem ser considerados muito auténtica, uma vez que conserva as receitas
tradicionais.

Desta forma, entende-se que a gastronomia local ¢ histérica e ¢ inegavel as
contribui¢des para a compreensao das manifestagcdes culturais como identidade cultural,
representada por recursos e ingredientes disponiveis, momentos de escassez €
abundancia, crengas, costumes, ritos e expressdes culturais de um grupo que se
reconhece nesses aspectos, e partilha do mesmo sentimento de pertencer a uma nagao ou

regido, passados de geragdo para geragdo. (ANDRADE, 2018).

4 METODOLOGIA

Quanto aos procedimentos metodologicos, o método escolhido foi o indutivo.
Quanto a finalidade, trata-se de uma pesquisa de ordem bésica, que segundo Barros e
Lehfeld (2014) tem como objetivo gerar conhecimento que seja util para a ciéncia e
tecnologia, sem necessariamente haver uma aplicac¢do pratica ou para obtengao de lucro.
E nesse estudo, buscou-se contribuir para o entendimento da identidade gastrondmica
da praia do Tupé segundo a percep¢ao dos permissionarios dessa praia. Em relagdo aos
fins € uma pesquisa descritiva onde se buscou tracar o perfil dos permissionarios que

exploram a gastronomia na referida praia e relatar as caracteristicas gerais da

4 Gourmetizagdo é o processo intencional de sofisticacdo e exclusividade de um produto, uma forma de
diferenciar o que ¢ preparado de modo tradicional, relacionando um produto com a ideia de requinte.
(PALMIERI JUNIOR, 2017).
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gastronomia cultural do local segundo a percep¢do desses sujeitos. Trata-se ainda, de
pesquisa explicativa ao analisar se a gastronomia local representa a identidade
gastronomica do Amazonas, ¢ descrever as dificuldades que esses permissionarios
encontram para preparar a gastronomia local (RICHARDSON, 1999).

Quanto aos meios a pesquisa em primeiro momento se classifica como
bibliografica, pois foi realizado um levantamento em livros, monografias e artigos sobre
a tematica gastronomia e depois de campo com observagao e coleta de dados in loco.
(FACHIN, 2006). Os sujeitos de pesquisa foram os permissionarios das barracas da
praia. A coleta foi realizada por meio da observagdo e o instrumento de pesquisa foi o
formulario com perguntas abertas e fechadas. A coleta de dados ocorreu nos meses de
abril e maio de 2018 (somente nos finais de semana).

Trata-se de um estudo de caso, em que as pesquisadoras extrairam as
informagdes com a observagdo direta e com uma participacdo de cinco sujeitos
pesquisados. Dos sete permissionarios, dois deles ndo trabalham com alimentagdo, e por
este motivo nao foram entrevistados. Considera-se permissionarios os comerciantes que
possuem permissao para venda de produtos alimenticios nas barracas. Para realizar a
pesquisa de campo o projeto de pesquisa teve que ser submetido a analise pelo 6rgao
gestor - Secretaria Municipal de Meio Ambiente e Sustentabilidade (SEMMAS), e apds
autorizagao expressa, foi realizado.

A coleta de dados foi realizada por meio de formulario com perguntas abertas e
fechadas. Ele foi aplicado aos cinco dos sete permissiondrios das barracas (sujeitos da
pesquisa) pelas pesquisadoras, na praia do Tupé. Todos os cinco optaram por responder
e assinar o termo de consentimento (TCLE). O instrumento de coleta foi dividido em
trés partes: dados de identificacdo para tracar o perfil dos permissionarios; dados gerais
da gastronomia sobre conhecimento, elaboragao e preparo das iguarias; e dificuldades
dos permissionarios. Os dados foram analisados qualitativamente relacionado o marco
teorico com os dados coletados e quantitativamente considerando a frequéncia das

respostas nas questdes fechadas.
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5 APRESENTACAO E ANALISE DOS RESULTADOS

Ao tragar o perfil dos permissionarios da RDS do Tupé, chegou-se aos seguintes
resultados: quanto ao género, sdo 3 permissionarios do sexo feminino ¢ 2 do sexo
masculino. Quanto a faixa etdria, 1 respondente estd na faixa de 50 a 54 anos, 1 na faixa
de 55 a 59 anos, 2 respondentes estdo na faixa de 60 a 64 anos, e 1 respondente esta na
faixa de 65 a 69 anos.

Quanto a escolaridade, o resultado encontrado foi de 80% dos permissiondrios (4
respondentes) ndo concluiram o ensino fundamental e apenas 20% (1 permissionario)
conseguiram concluir o ensino médio. Observou-se que uma das caracteristicas dos
povos tradicionais de comunidades ribeirinhas ¢ que devida a dificuldade financeiras
sempre se faz a opcao por deixar os estudos para ir ao trabalho para ajudar no sustento
da familia.

Tragando o perfil do perfil dos permissiondrios, detectou-se que dois (40%)
respondentes estdo na condicdo de permissionarios de 2 a 4 anos, um (20%) de 4 a 6
anos, e dois (40%) hd mais de 12 anos. Vale destacar que um deles afirmou que ja
trabalha na praia ha mais de 30 anos, antes mesmo das barracas serem construidas.

Geralmente as familias das comunidades sdo bem numerosas, no entanto
identificou-se que os permissiondrios dividem a casa com no maximo até 6 pessoas.
Sendo que um ¢ solteiro. Trés moram com 2 a 3 pessoas € um mora com 4 a 6 pessoas.
Com excecao do respondente solteiro, 80% dos permissionarios responderam que todos
os moradores da casa ajudam nos trabalhos das barracas. Atualmente nenhum deles tem
um trabalho remunerado formal. Identificou-se que quatro (80%) dos permissionarios ja
tiveram outra ocupagdo remunerada e apenas um (20%) respondeu que ndo teve outra
ocupacao.

Pode-se notar que a origem da maioria dos permissiondrios (80%) ¢ da
comunidade de S3o Jodo do Tupé e apenas um (20%) ¢ do municipio de Manaus.
Apesar das barracas serem destinadas especialmente aos comunitarios da RDS do Tupé,
houve uma excegdo que permitiu que uma pessoa de outro municipio pudesse participar
da sele¢do para posse de uma das barracas da praia do Tupé.

A respeito das caracteristicas gerais da gastronomia constatou-se que as opgoes

de pratos ofertados nas barracas a iguaria peixe e frango ¢ vendida por 4 dos 5
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permissiondrios. A carne bovina ¢ vendida em todas as barracas, sendo que uma delas
usa exclusivamente a proteina de carne vermelha, ndo trabalha com carne branca no
cardapio. Quanto as guarnigdes, todos os permissionarios ofertam baido de dois, farofa e
vinagrete, ficando exclusivo & uma barraca apenas, a guarnicdo extra (macarrdo e
maionese). Observa-se que os cardapios ofertados nas barracas sdo muito parecidos. A
unica barraca que vende exclusivamente carne bovina, também ¢ a Unica que oferece
sobremesas como bolos, doces e sucos naturais.

Todos os permissionarios compram os insumos necessarios para fazer os pratos
servidos, ndo sendo o cultivo um héabito na comunidade. “Compramos tudo em Manaus,
a terra na comunidade ¢ muito ruim”, relatou um permissiondrio. Nesse contexto, dos 5
permissiondrios apenas um se mostrou interessado em cultivar seus proprios legumes,
verduras e frutas, e sobre isso, afirmou que ja vem preparando a terra de uma pequena
horta. Identificou-se que diferentemente do que descreve Santos (2010, p. 28), quando
diz que os povos tradicionais do Amazonas eram praticantes do cultivo, observa-se no
caso estudado que com as mudancas da contemporaneidade cada vez mais se perde a
esséncia cabocla.

Quanto as bebidas, apenas um dos permissionarios (20%) oferta sucos naturais
além dos produtos industrializados. Os demais (80%) preferem vender apenas agua,
refrigerantes e cervejas. Conforme os dados obtidos, é perceptivel que em relagdo as
bebidas, os permissionarios ainda precisam se apropriar mais das frutas regionais, uma
vez que no Amazonas hd uma diversidade de frutos que podem ser usados na
preparacdo de sucos, cremes, geleias e doces, que podem ser adicionados ao cardapio e
diversifica-lo ainda mais.

Quanto ao prato mais pedido pelos turistas e visitantes, o tambaqui assado ¢ o
mais solicitado com 60% dos pedidos, seguido pelo churrasco de carne, que responde
por 40% dos pedidos. Sendo assim, identifica-se que o peixe ainda ¢ mais solicitado
pelos turistas e visitantes. Vale ressaltar que o peixe ¢ um elemento marcante da
culinaria Amazénica. E importante lembrar que os pratos selecionados como mais
pedido geralmente sao servidos acompanhados de baido de dois, farofa (ou farinha pura)
e vinagrete, que formam um prato muito caracteristico da regido.

Enfatizado por 100% dos permissiondrios, nenhum visitante pede para mudar

nada no cardépio, exceto quando os pais pedem para tirar o vinagrete ja que sera servido
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para crianca. Um fato importante ¢ a possibilidade de antecipar o pedido, feito pelos
banhistas que vao em lancha (Iate), conforme relato de um dos sujeitos de pesquisa:
“eles ligam e encomendam a caldeirada de peixe, dizem a hora que vao chegar e quantas
pessoas vao comer”.

Trés dos permissiondrios preparam as comidas em suas casas, € 2 responderam
que preparam na propria barraca. De acordo com uma das permissionarias, ndo tém
como preparar os alimentos nas barracas pelo fato de ndo haver agua encanada e nem
pia. Entretanto, impende ressaltar que, por estarem utilizando uma estrutura
improvisada, alguns levam fogdo a gas e ja trazem algumas guarni¢des previamente
preparadas para apenas finalizarem na barraca. Todos os permissionarios responderam
terem realizados cursos de capacitagdo ofertados pela SEMMAS.

Em relagdo aos insumos, a pesquisa demonstrou que todos os permissionarios
adquirem a carne bovina, verduras e temperos em outros municipios. Ja os itens peixes
e frango 80% precisam comprar de outras comunidades ou municipio, sendo
interessante destacar que apenas esporadicamente utilizam o peixe comprado na propria
comunidade para vender nas barracas. A respeito das bebidas, 80% compram em outro
municipio refrigerante, cerveja e dgua mineral. Apenas uma permissionaria utiliza os
frutos maracujd e cupuagu cultivados por ela mesma. Conforme visto anteriormente,
observa-se que existe uma certa dificuldade dos permissiondrios para adquirirem os
produtos que sdo usados na preparagao das comidas, pois eles precisam ir a0 municipio
de Manaus fazer a compra dos insumos necessarios.

No que diz respeito a cultura gastrondmica, ao serem questionados sobre quais
os produtos consideram como amazdnicos, 0s permissionarios ndo sabiam responder.
Apos intervengao e explicagdo com exemplos, todos responderam ser o peixe o produto
que mais representa a culinaria amazonense. Identificou-se que trés (60%) afirmaram
que o tambaqui assado pertence a culindria do Amazonas, enquanto um (20%) indicou o
escabeche de peixe, e outro permissionario (20%) afirmou que o peixe frito com baido
de dois pertence a culinaria amazonica. Analisando as respostas dos permissionarios
compreende-se que em visdes parecidas, todos identificam o peixe como identidade
marcante pertencente a gastronomia regional, e que independentemente dos diferentes

modos de preparo, ¢ um item caracteristico da gastronomia da regido Amazdnica.
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Uma andlise das respostas permitiu perceber o que os barraqueiros entendem
como ‘culindria regional’ o peixe e ele aparece como uma forte representagdo da
identidade culindria amazonense, em sua variedade tanto de espécimes quanto de
formas de preparo. Mesmo nao conceituando, 0os permissionarios conseguiram
exemplificar claramente como o peixe ¢ um forte simbolo dessa identidade cultural.

Conclui-se que, apesar da falta de compreensao em relagdo a questdo cultural, os
mesmos possuem uma concep¢ao propria de identificagdo da culinaria regional do
Amazonas. Embora os mesmos ignorem que essa concepgao seja construida a partir de
fatores externos, esses mesmos fatores ja estdo enraizados em sua cultura.

A ultima parte da pesquisa abordou a percep¢do dos permissionarios em relacao
as quatro afirmativas disponiveis no quadro a seguir, respondidas de acordo com o grau

de sua concordancia dos respondentes.

QUADRO 1 — RESPOSTAS DOS PERMISSIONARIOS SOBRE A GASTRONOMIA REGIONAL

SENTENCA AFIRMATIVA 1 2 3 4 5
1) Considero que vendo produtos da culinéria regional. 100%
2) Utilizo somente produtos tipicos da regido. 20% 20% 60%
3) Pesquiso sobre produtos regionais. 60% 40%

4) Acredito que a venda de produtos regionais valoriza a

0 0
preservagdo da cultura local. 20% 80%

5) Uso somente frutos regionais no preparo de sucos e

80% 20%
sobremesas.

6) Compro doces, geleias e biscoitos de outras
comunidades da RDS do Tupé, para revender como 100%
sobremesas na barraca.

7) Sempre dou ouvidos as sugestdes dos turistas e
visitantes sobre outros pratos tipicos da culinaria.

FONTE: Dados da Pesquisa (2018).

40% 60%

Conforme visto no Quadro 1 percebe-se que 100% dos permissionarios
consideram que vendem produtos regionais, mesmo que esses produtos em sua maioria
sejam representados pelo peixe. Dessa forma, compreende-se que pelo fato dos produtos
serem comprados em Manaus, os mesmos acabam por acreditar que tais sejam da regido

do estado do Amazonas. Nas barracas gastrondmicas o prato que mais representa a
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regido ¢ a banda de tambaqui assado servida com baido de dois, vinagrete e farinha (ou
farofa). Ainda ha uma fragilidade, pois nos pratos ofertados ndo representam a
gastronomia regional ou local e tem 80% de suas bebidas industrializadas, como o
refrigerante e a cerveja.

Percebeu-se ainda, que 60% dos permissiondrios entendem que utilizam apenas
produtos tipicos da regido, porém para eles o ato de comprar produtos em Manaus
significa que sdo produtos tipicos, mas na verdade muitas vezes compram muitos
produtos industrializados, o que demonstra a auséncia de identidade e conhecimento dos
permissiondrios sobre os produtos regionais. Ao serem questionados se pesquisam sobre
produtos regionais, 60% dos permissionarios afirmaram que ndo. Como j& abordado,
também ¢ baixa a utilizagdo de frutas regionais para sucos, sorvetes e sobremesas.

Ainda sobre o Quadro 1, levantou-se que 100% dos permissionarios ndo tem o
habito de comprar doces, geleias e biscoitos de outras comunidades da RDS para
revenda. E, 60% dos entrevistados procuram atender as sugestdes dos turistas que
frequentam a praia, contrapondo-se a 40% dos permissionarios que se opdem totalmente
a qualquer tipo de mudanga.

As principais dificuldades dos permissionarios levantadas pela pesquisa foram:

a) No tocante ao manejo para a preparacdo dos alimentos, uma vez que ndo ha

agua encanada e pia nas barracas, havendo a necessidade de preparacdo
antecipada em suas respectivas casas, levando os alimentos ja praticamente
prontos;

b) A logistica para a compra dos insumos, em virtude da necessidade de

deslocamento até Manaus para aquisi¢ao dos produtos, o que ¢ dispendioso;

Observou-se um baixo nivel educacional académico e isso se refletiu em
algumas respostas. Todavia, a andlise das respostas permitiu perceber o que os
permissiondrios entendem como ‘culindria regional’, o peixe, e que ele ¢ apresentado
como representacdo da identidade culinaria amazonense, em sua variedade tanto de
espécimes quanto de formas de preparo. Mesmo nado conceituando, os permissionarios
conseguiram exemplificar claramente como o peixe ¢ um forte simbolo dessa identidade
cultural. Apesar da falta de conhecimento técnico e cientifico, eles possuem uma

concepgao propria de identificagdo da culindria regional do Amazonas.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O objeto dessa pesquisa teve como foco a identidade da culinaria oferecida na
praia do Tupé, que estd inserida na Reserva de Desenvolvimento Sustentavel (RDS) do
Tupé e foi atendido ao realizar a pesquisa de campo com permissionarios que
comercializam alimentos e bebidas na praia. Comer ¢ uma das formas de se conectar a
cultura de certo povo. Por isso ¢ importante que os permissiondrios utilizem a
comercializacdo de comidas e bebidas para apresentar a gastronomia regional. Eles
devem conhecer e saber quais os produtos que realmente representem a localidade, mas
observando quais os produtos que mais agradam aos consumidores.

A partir dos resultados alcangados, pode-se tracar o perfil dos permissiondrios, e
assim compreender a forma de trabalho utilizada. Foi identificada também pouca
identidade com outros produtos regionais além do peixe, o que pode se dar em virtude
da baixa escolaridade e falta de interesse em pesquisas € conhecimentos sobre os
produtos regionais. Segundo a percepcdo dos permissionarios, em que pese servirem
carne bovina e frango, entendem ser o peixe, de todos os alimentos servidos, o que
representa a gastronomia regional da Amazonia.

Considerando o perfil dos permissionarios foi observado o pouco conhecimento
sobre os produtos regionais que podem ser utilizados no manejo dos alimentos, bem
como as dificuldades elencadas pelos mesmos, como falta de infraestrutura e logistica
para compra dos insumos. S3ao necessarios investimentos em infraestrutura e
fortalecimento da identidade cultural com outros produtos regionais, especialmente
frutas e especiarias, posto que ha poucas opg¢des de pratos tipicos nos cardapios
disponibilizados aos visitantes.

Outro investimento necessario ¢ no tocante as técnicas de manuseio e oferta dos
alimentos, visando a melhoria do servigco gastrondomico como um todo. Sugere-se ainda,
cursos aos permissiondrios para que tenham uma maior compreensao sobre as comidas
tipicas amazodnicas, gerando um maior sentimento de pertencimento com a cultura
gastronomica local, o que, certamente importara em melhores servicos e produtos
turisticos.

Os resultados da pesquisa contribuem para que a Secretaria Municipal de Meio

Ambiente e Sustentabilidade (SEMMAS) o6rgao gestor da Unidade de Conservagao, a
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sociedade amazonense e os comunitarios das comunidades da RDS e a Fundacdo
Municipal de Cultura, Turismo e Eventos (Manauscult), trabalharem a gastronomia da
Praia do Tupé com vistas valorizagdo da sua cultura e a oferta de um produto mais
atraente para o turista. Do ponto de vista académico, a presente pesquisa se torna
relevante uma vez que poderd cooperar para novas discussdes sobre gastronomia local
do Amazonas.

E importante destacar que a venda de comida e bebida na praia ¢ permitida
exclusivamente pelos permissiondrios. Entende-se que poderia ser desenvolvido um
projeto de ampliagdo do cardapio, com a utiliza¢do de produtos regionais, e divulgacao
da praia e de seus atrativos culinarios. Deve-se dar atencdo ao marketing do atrativo,
mostrando ndo somente as belezas naturais, mas também a gastronomia local.

Como limitagdo da pesquisa ndo foi possivel analisar a percep¢ao de outros
comunitarios e gestores da SEMMAS e Manauscult sobre a importancia da gastronomia
para o desenvolvimento turistico na comunidade. Sugere-se para pesquisas futuras uma
analise que confronte as expectativas gastrondmicas dos turistas e visitantes com as

visdes dos permissionarios sobre a satisfacao dos servigos oferecidos.
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