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Resumo: O objetivo deste trabalho foi mostrar aos brasileiros nossas riquezas gastronémicas,
culturais e turisticas de todas as regides. Foi utilizada a plataforma Instagram para transmissao
das lives com diversos convidados das areas de gastronomia, turismo e afins entre os meses
de maio e novembro de 2020. Para apresentacdo do trabalho realizado, optou-se pelo estudo
descritivo, de carater qualitativo, do tipo relato de experiéncia, através da observacao e
registro da participacdo do publico em geral nas diversas lives. As apresentacdes das lives
foram de grande relevancia, pois foi possivel mostrar um Brasil desconhecido por muitos, seja
em relagcdo aos ingredientes, gastronomia regional, culturas e sem contar os diferentes
potenciais turisticos desconhecidos e apresentados pelos convidados. Conhecer as
potencialidades dos biomas brasileiros e seus problemas histéricos em relacdo a preservacao
foi um ponto bastante debatido, o que contribuiu com uma maior visdo critica e sobre a
importancia da gastronomia na valorizacdo do pequeno produtor rural e de nossos
ingredientes nativos. Portanto, este projeto alcangou o objetivo e continua sendo importante
para contribuir com o turismo e o enriquecimento da gastronomia nacional.

Palavras-chave: Gastronomia, Turismo, Economia e Regionalidade.

Abstract: The objective of this work was to show the Brazilians our gastronomic, cultural and
tourist wealth from all regions. It was using the Instagram platform to transmit lives with
different options in the areas of gastronomy, tourism and others between May and November
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of 2020. For the presentation of the work done, we opted for a descriptive, qualitative study of
the experience report type, through observation and recording of the public participation in
the different lives. The presentations of the lives were of great source, because it was possible
to show a Brazil unknown by many Brazilians, be it in relation to the ingredients, regional
gastronomy, cultures and not to mention the different tourist potentials unknown, shown by
the respondents. Knowing the potential of Brazilian biomes and their historical problems in
relation to preservation was a very debated point, which contributed to a greater critical view
and about the importance of gastronomy in the valorization of the small rural producer and
our ingredients natives. Therefore, this project has achieved its objective and remains
important to contribute to tourism and the enrichment of national gastronomy.

Keywords: Gastronomy, Tourism, Economy and Regionality.

Introdugao

Com o inicio da pandemia do novo coronavirus (COVID-19), o mundo parou. Os meios de
comunicagdo passaram a ter uma unica fonte de noticia, “a sobrevivéncia “. Com toda essa
problemadtica, a alimentacdo ganhou um grande destaque, onde familias puderam se
reconhecer, em meio de um mundo em “lockdown®.

Um dos segmentos mais afetados pela pandemia foio da hospitalidade, onde
encontramos a gastronomia e o turismo, estes segmentos sofreram uma queda
econdmica muito grande. O setor gastronGmico representa 2,7% do PIB nacional e quase 40%
das visitagcOes no Pais (ABRASEL, 2015). A diversidade cultural do Brasil é o grande diferencial
para esse sucesso, a gastronomia é uma das bases da estrutura do turismo para o lazer e para
o negécio.

Em relacdo ao turismo, podemos defini-lo como sendo a atividade de pessoas que
viajam para lugares afastados de seu ambiente usual, ou que neles permanecam por ndo mais
gue um ano consecutivo, a lazer, a negdcios ou por outros motivos. Caracteriza-se por ser um
fenbmeno socioecondmico e cultural, pois envolve o contato com pessoas e com culturas
diferentes. (OMT, 2003).

O turismo, é dividido em diferentes tipos e objetivos, como Turismo Social,
Ecoturismo, Turismo Cultural, Turismo de Estudos e Intercambio, Turismo de Esportes,
Turismo de Pesca, Turismo Nautico, Turismo de Aventura, Turismo de Sol e Praia, Turismo de
Negdcios e Eventos, Turismo Rural e Turismo de Saude (BRASIL, 2018).

Observa-se que em cada um desses tipos de turismo, a gastronomia que é definida
como a arte e a técnica de cozinhar, desde preparos sofisticados e requintados, mas também
pratos de diversas culturas locais, regionais e de outros paises. (HOUAISS et al, 2001). Mas
especificamente o turismo gastronémico, ele também pode estar “[...] incluido no ambito do
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Turismo Cultural, desde que preservados os principios da tipicidade e identidade” (BRASIL,
2006, p.11).

Portanto, sdo duas dreas de grande relevancia para economia e que estdo passando
por varios problemas em funcdo da referida pandemia. Isso pode ser confirmado nas
afirmacgGes de Baum & Hai (2020) que mostram que a Organizacdo Mundial do Turismo (OMT)
estima uma reducdo de 60 a 80% de turistas em 2020 comparado com 2019, isso em fungdo
da proibicdao de voos e do fechamento das principais atragdes turisticas. Desta forma, atingira
diretamente os trabalhadores do turismo e hospitalidade, pois devera alcangar o desemprego
de mais de 75 milhdes em todo mundo. (WTTC, 2020). A referida pandemia em funcdo do
COVID-19, trouxe para a vida de todos uma palavra que ndo se utilizava com tanta frequéncia
- “Reinventar-se” (CORREIO BRASILIENSE, 2020). Desta forma, a operacao de delivery se
tornou obrigatdria para a sobrevivéncia do setor de alimentagdo (GAZETA DO POVO, 2020).

Mas como surgiu este projeto? Percebendo-se uma grande necessidade de, além de
ajudar aos profissionais de turismo e da gastronomia, mostrar um Brasil desconhecido nessas
areas, através da rede social e com a participa¢do de seus profissionais. Entdo, deu-se inicio a
“Expedicdo virtual conhecendo o Brasil na quarentena”. Onde seu objetivo principal foi
mostrar aos brasileiros as riquezas gastronémicas, culturais e turisticas de todas as regides
brasileiras.

Desta forma, houve a preocupacdo quanto a realizacdo dos debates sistematizados de
forma didatico pedagégico, ja que muitos dos ouvintes sao profissionais da gastronomia e
turismo, mas também académicos dessas areas. Assim, optou-se em nao reduzir as TDCI a
recursos didatico-pedagdégicos neutros, nem a objetos técnicos autbnomos em relacdo ao
contexto sécio econdmico. Fazendo seu uso, valorizando a funcdo da acdo humana e sua
influéncia na ética, na politica, nas questdes econdmicas e educacionais (DAGNINO, 2009;
PEIXOTO, 2007, 2008, 2011; FEENBERG, 2003).

O projeto inicia com matérias apresentando todos os estados brasileiros, através de
uma viagem virtual, mostrando que a gastronomia vai muito além das panelas, é politico, é
social, é cultural e fomenta habitos alimentares populares e um turismo rural e ecolégico
desconhecido por muitos.

Sendo assim, a expedicdo virtual foi de grande relevancia, pois todas as regides do
pais foram mostradas, desde suas riquezas gastrondmicas as potencialidades turisticas.

Neste trabalho o leitor, além de conhecer os sujeitos que contribuiram com este
projeto, verao os temas abordados e uma breve explanacdo dos pontos mais relevantes que

I”

aconteceram em cada live. Portanto, convidamos vocé a iniciar esta “viagem virtual” através

deste trabalho.
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Procedimento Metodoldgico

Este trabalho é uma pesquisa qualitativa, na modalidade de relato de experiéncia através do
método descritivo. Segundo Gil este tipo de pesquisa busca as “[...] caracteristicas de
determinada populacdo ou fenbmeno ou o estabelecimento de relagdes entre varidveis” O
mesmo autor ainda afirma que o método descritivo é “[...] também as mais solicitadas por
organizagdes como instituicdes educacionais, empresas comerciais, partidos politicos etc”.
(2008, p. 28).

Optou-se em usar as Tecnologias Digitais da Comunicacdo e Informacdo (TDCI), no
caso a plataforma Instagram, para realiza¢ao de debates e entrevistas ao vivo.

Sua realizagdo aconteceu em duas etapas. A primeira, foi relacionar os temas dentro
da gastronomia e turismo que seriam mais relevantes no momento de pandemia e isolamento
social, inclusive com as consequéncias do fechamento de estabelecimentos gastrondémicos, o
desemprego e a falta de politicas publicas para amenizacdo dos problemas descritos
anteriormente.

A segunda etapa foi a realizagdo das lives, um total de quarenta e uma entre os meses
de margo a outubro de 2020.

Os sujeitos da pesquisa (convidados) que participaram das lives, sempre tiveram
envolvimento direto ou indireto com o turismo no Brasil para que os debates, mesmo
informais, pudessem provocar, contribuir e valorizar o turismo no pais.

Gastronomia e Turismo através das Tecnologias Digitais de Comunicac¢ao e Informagao

Neste periodo de pandemia, em funcdo do covid-19, as pessoas precisaram se adaptar a uma
situagdo jamais vivenciada por quem nasceu a partir de 1920, apds a gripe espanhola. Mesmo
havendo um certo negacionismo ao problema deste virus, boa parte da sociedade ficou
isolada em casa. Portanto, o isolamento social, fez com que as pessoas fizessem ainda mais
uso das Tecnologias Digitais da Comunicacdo e Informacdo (TDCI), principalmente as redes
sociais para comunicacao entre familiares e amigos. Mas também foi e estd sendo apoderada
para realizacdo do ensino remoto, seja na educacdo formal e informal.

Sendo assim, as TDCI surgem com a promessa de romper as fronteiras do espaco e
tempo, desta forma, fazendo com que as distancias entre as pessoas, seja qual for, ndo fosse
mais uma restricao (SCANNELL 2014).
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Isso pode ser comprovado com o crescimento mercadoldgico usando as lives, como
“[...]Google/Alphabet, veio o YouTube Live; da Amazon, o Twitch; do Facebook, Facebook Live,
Instagram Live Stories, e Messenger Rooms; do Twitter, Twitter Live e Periscope; do Snapchat,
Live Stories; do Reddit, o RPAN” (LUPINACCI, 2020, p. 2). Para a mesma autora, o termo ao
vivo, que sempre foi forte em relagdao “a transmissao televisiva”, vem ganhando ainda mais
espaco para as “[...] mais populares plataformas de midias sociais da contemporaneidade”.
(LUPINACCI, 2020).

Diante do quadro do isolamento social, as lives através da TDCI passaram a ser usadas
com diferentes objetivos, seja em programas de entrevistas, musicais, teatrais e
manifestacdes religiosas, como missas, cultos e outros. A gastronomia e o turismo ndo
poderiam ficar de fora, ja que era fundamental continuar divulgando os diversos trabalhos
realizados em todo pais como forma de estimular as viagens com diferentes objetivos assim
gue houvesse o fim do isolamento social.

Segundo o SEBRAE (2020) a importancia de se fazer live no Instagram, é porque esta
plataforma possui mais de 66 milhdes de usudrios brasileiros, o que significa um espaco
estratégico para os negdcios. De acordo com dados do Instagram, 80% dos usudrios seguem
pelo menos o perfil de uma empresa. Um terco dos stories mais assistidos sdo de perfis
empresariais, e 60% dos usudrios responderam que descobrem novos produtos por meio da
rede social.

As lives, através da plataforma Instagram e outros aplicativos, trouxeram para o
brasileiro uma nova experiéncia, levando cultura e informagdes diversas diretamente para a
casa de todos.

Observa-se um forte vinculo entre a gastronomia e o turismo, duas areas que poderao
ajudar o pais a sair da crise econdmica assim que esta pandemia for controlada. Enquanto
isso, vamos divulgar nosso potencial interno para que as pessoas estejam e sejam motivadas
a viajar por todo este Brasil.

Relato de Experiéncia da Expedigdo Virtual Gastron6mica

Todas as lives foram conduzidas pelo Prof. Rafael Bruno e comegaram no dia 21 de abril com
o Prof. Dr. Alcyr Viana, com o tema “Ensino, pesquisa e extensdao na contribuicdo do
empreendedorismo do profissional de gastronomia”. O objetivo desta live foi, além de
mostrar este importante conteudo, testar, avaliar e corrigir as possiveis falhas para que as
transmissOes seguintes deste projeto ndo apresentassem problemas. Assim, no dia 30 de abril,
iniciamos as entrevistas, comecando com a chef Ruth Almeida com o tema: “De quebradeira
de coco para Embaixadora da gastronomia tocantinense”. Uma entrevista emocionante onde
ela nos apresentou sua incansavel rotina como quebradeira de coco, em seguida, como
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domeéstica e a mudanca na sua vida, quando decidiu se inscrever em um reality show culinario,

onde ficou em terceiro lugar e entdo nascia a chef Ruth Almeida.

Varios outros encontros virtuais aconteceram, conforme descritos no Quadro 1.

Quadro 01: Lives do projeto Expedi¢ao Virtual Gastrondmica, 2020

DATA

PALESTRANTE

TEMA

21/04

Alcyr Viana
@alcyr.viana

Ensino, pesquisa e extensao na contribuicao do
empreendedorismo do profissional de gastronomia

30/04

Ruth Almeida
@chefrut
https://fb.watch/1LQdxZsw8S/

De quebradeira de coco para Embaixadora da

gastronomia tocantinense

12/05

Marcilio Cavalcante
@chefmarciliocalvacante
https://fb.watch/1LQclUIikEL/

Turismo na cidade de Bananeiras-PB

26/05

Paulo Machado
@chefpaulomachado
https://www.instagram.com/tv/CA
geseOBj6o/

As possibilidades gastrondmicas junto ao turismo e

o projeto “food safaris

28/05

Danillo Amaral
@chefdanilloamaral
https://www.instagram.com/tv/CA
861tGBlyl/

As paneleiras de Goiabeiras

03/06

Fernanda Cunha

@fecunha06
https://www.instagram.com/tv/CA
_ZaZ6hfyf/

Viagens gastrondmicas descobrindo o Brasil

04/06

Carlos Baldo

@baldobaldobaldo3
https://www.instagram.com/tv/CB
CFt4qhcTP/

A diversidade dos queijos mineiros

09/06

Ana Zambelli

@chefanazambelli
https://www.instagram.com/tv/CB
050m4hiuw/

O estado de S3o Paulo e sua dimensao

gastronémica

17/06

Vandré Silveira

@vandresilveira
https://www.instagram.com/tv/CB
jiaCchnsR/

O turismo através da arte
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18/06

Larissa Batista

@cheflarissabatista
https://www.instagram.com/tv/CB
midhjA4PJ/

Maria Isabel, sabor e tradicao do Piaui

24/06

Cidinha Santiago
@cidinha_santiago
https://www.instagram.com/tv/CB
1k5akA8_4/

As geragOes da culinaria brasileira

25/06

Saulo Ribeiro

@srsma
https://www.instagram.com/tv/CB
4)7PogxzZ/

O turismo como grande ferramenta no turismo do
Maranhdo

02/07

Solange Sussuarana
@sussuaranasolange
https://www.instagram.com/tv/CC
KLhKVA8fV/

A carne de tartaruga, a gengibirra e os encantos do
Amapa

07/07

Paulo Solmucci

@abrasel_
https://www.instagram.com/tv/CC
XBrvRgBPv/

O turismo gastronémico no Brasil no pds-COVID

08/07

Conceigao Neroni
@conceicaoneroni
https://www.instagram.com/tv/CC
ZogrvgKAg/

O sotaque italiano na cozinha carioca

09/07

Zena Ducarmo

@zena_docarmo
https://www.instagram.com/tv/CC
cOEooAaVG/

A culinaria indigena Tapajoara

14/07

Ellen Carvalho
@ellenmonique.carvalhofonseca
https://www.instagram.com/tv/CC
pG8Q3A2-K/

O turismo rural de Sergipe

15/07

Guilhermina Cayres

@guigacayres
https://www.instagram.com/tv/CC
rppGxgT7y/

Gastronomia, pesquisa e a diversidade de
alimentos no Maranhdo

21/07

Rodrigo Martins
@chefrodrigomartins
https://www.instagram.com/tv/CC
7GpQng7u4/

Consultoria gastron6mica e seguranca alimentar

22/07

Denise Rohnelt

A cozinha ancestral de Roraima
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@letrassaborosas
https://www.instagram.com/tv/CC
9WkgWARMA/

28/07

Mariella Lazaretti
@mariellalazaretti
https://www.instagram.com/tv/CD
NHGzNg58a/

Jornalismo gastronémico, um grande aliado para o
Turismo

29/07

Vico Crocco

@vicocrocco
https://www.instagram.com/tv/CD
PPBoPgVWn/

A identidade gastrondémica do Rio Grande do Sul

03/08

Emerson Mueller
@chefmueller_oficial
https://www.instagram.com/tv/CD
ck6u2BDPC/

Tendéncias gastrondmicas e a Esterilizagao
Ultravioleta

08/08

Claudio Jr

@chefclaudiojr
https://www.instagram.com/tv/CD
pB9eyh5YI/

A identidade da cozinha paranaense

10/08

Josimar Melo
@josimarmelojornalista
https://www.instagram.com/tv/CD
umVoyBRAV/

Gastronomia como produto turistico no Brasil

11/08

Ménica Rangel
@chefmonicarangel
https://www.instagram.com/tv/CD
xJ7|_BTox/

O turismo rural do Rio de Janeiro

20/08

David Hertz

@davidhertz
https://www.instagram.com/tv/CE
IWRzGgBBm/

O poder transformador da Gastronomia

24/08

Laurent Suaudeau
@laurent.suaudeau
https://www.instagram.com/tv/CE
SVBCmMARSi/

O intercambio cultural e a cozinha classica no
Brasil

24/08

André Lobdo

@andrelobao710
https://www.instagram.com/tv/CE
SofCvAhK-/

A cozinha ancestral e o turismo gastrondmico no
centro histérico de Sao Luis

25/08

Gustavo Guterman
@gguterman

O papel do docente em Gastronomia como grande
fomentador do turismo gastronémico.
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https://www.instagram.com/tv/CE
Xy_lzgSyi/

01/09

Angela Sicilia

@angelasicilia
https://www.instagram.com/tv/CE
nPPKOgAH3/

A gastronomia paraense, patrimonio cultural
brasileiro

03/09

Vinicius Rossignoli
@chefviniciusrossignoli
https://www.instagram.com/tv/CE
sZgmsgxCw/

O valor e os sabores do cerrado

09/09

Danielle Dahoui

@chefdahoui
https://www.instagram.com/tv/CE
704ZgjEK/

O poder da mulher na gastronomia

10/09

Marcos Abreu

@marcosfonoo
https://www.instagram.com/tv/CE
-bUsgA119/

Cozinhando em Libras

11/09

Paulo Araujo

@chefpauloaraujo
https://www.instagram.com/tv/CF
TBQtzg5QV/

A cozinha oriental no Brasil

15/09

Carlos Ribeiro
@chefcarlosribeironacozinha
https://www.instagram.com/tv/CF
QcxRvgZBG/

A comida de Santo que se come

16/09

Mahedy Passos
@mahedy_passos-panc_e_pop
https://www.instagram.com/tv/CF
N6ahYAmg7/

Panc é pop no Maranhdo

23/09

Kalymaracaya
@kalymaracay

A cozinha indigena brasileira

29/09

Rafael Bruno, Alessandro
Rodrigues, Ruth Almeida, Alcyr
Viana, Roberto Neves, Betto
Bellini, Israel Pinho, Claudia
Menezes, Geane Rodrigues
@chefalessandrorodrigues
@chefrut

@chef.robertoneves
@betobellini

@chefpinho

Biomas brasileiros: Amazonia
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@claudiamenezesmartins
@chefgeane
https://fb.watch/1LQtYX1qgS-/

01/10 | Ana Bastos O Ceard além do Baido
@morenaeventos_
https://www.instagram.com/tv/CF
0fxkPgt8v/

08/10 | Zeca Baleiro Meu Maranhdo de encantos
@zbaleiro
https://www.instagram.com/tv/CG
Ggonlg4JK/

20/10 | Rafael Bruno, Alcyr Viana, Ruth Biomas brasileiros: Cerrado
Almeida, Lui Veronese, André
Barros,Humberto Marra, Vinicius
Rossignoli, Gilmar Borges
@chefrut

@chefluiveronese

@andrebcook

@humbertomarra
@Chefviniciusrossignoli
@chefgilmarborges
https://fb.watch/1LQrxUQCif/

27/10 | Alessander Guerra Gastronomia e o mundo digital
@cuecasnacozinha
https://www.instagram.com/tv/CG
6RXLGA_pi/

18/11 Rony Cacio Comida dos astros
@ronycacio

Fonte: Elaborado pelos autores

Verifica-se que foram varios os temas relacionados a gastronomia e ao turismo,
informacdes que, de acordo com as observacGes e participa¢des do publico durante as lives,
foram gratificantes, tendo em vista o grau de satisfacdo e curiosidade pelos temas debatidos.
Tivemos lives com mais de mil pessoas assistindo ao mesmo tempo, pessoas de todos os
estados brasileiros, como foi o caso da live com o chef Zé Maria, onde falamos sobre a carreira

do cozinheiro e o turismo gastroné6mico em Fernando de Noronha.

Foram apresentados pontos turisticos em geral, incluindo locais de alimentos e
bebidas tipicos que eram desconhecidos até por pessoas que ja haviam visitado as respectivas
cidades, sem contar a apresentacdo de ingredientes regionais e de Plantas Alimenticias nao
Convencionais (PANC) de todo territério brasileiro, o que gerou grande expectativa e interesse
dos chefs de todo pais em conhecer e realizar preparos com esses insumos.
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Outro ponto relevante deste trabalho foi a diversidade regional dos profissionais
convidados. Tivemos desde chefs renomados da cozinha internacional, como Laurent
Suaudeau, no dia 24 de agosto, com o tema “O intercambio cultural e a cozinha cldssica no
Brasil”, oportunidade em que apresentou as influéncias da gastronomia francesa no Brasil e
nos contou que ja tinhamos a nossa gastronomia classica com técnicas milenares, como as
dos indigenas, produtos que ndo eram utilizados e fez uma fusdo dos nossos produtos com as
técnicas francesas para desenvolver novos pratos e novas possibilidades dentro da
gastronomia brasileira.

Com o Chef Paulo Machado do estado do Mato Grosso do Sul, debatemos sobre as
possibilidades gastrondmicas junto ao turismo e o projeto “food safaris”, onde grupos
fechados realizam visitas aos locais de alimentacdo no Pantanal a fim de conhecerem a
gastronomia regional deste importante bioma. Tivemos também a participacdo de
profissionais do reality Mestre do sabor da Rede Globo, como a chef Ana Zambelli, no dia 09
de junho, com o tema “o estado de S3o Paulo e sua dimensdo gastrondmica”, em que a chef
fez uma rota gastrondmica pelo estado de Sdo Paulo, considerado o mais cosmopolita do
Brasil, com grandes possibilidades turisticas e movimentando grande parte da sua economia
com a gastronomia. Tivemos também a importante participacdo da representante indigena, a
chef Kalymaracay, no dia 23 de setembro, com o tema “a cozinha indigena brasileira”,
oportunidade em que a chef apresentou técnicas ancestrais, utilizadas pelas tribos indigenas
brasileiras, expressando a valorizagdo dos produtos locais. Outra participagcdao de grande
relevancia foi a do professor de gastronomia Gustavo Guterman, do Instituto Federal
Fluminense, com o tema “O papel do docente em Gastronomia como grande fomentador do
turismo gastronémico”. Com sua visdo na docéncia em gastronomia, o chef e professor nos
deu uma grande aula de possibilidades gastrondmicas que o curso técnico em cozinha
fomenta no estado do Rio de Janeiro.

Outra live bastante esclarecedora foi com Paulo Solmucci, com o tema “O turismo
gastrondmico no Brasil no Pés-covid-19”, atual presidente da Abrasel, que atuou diretamente,
no controle da pandemia, discutindo possibilidades para o novo "normal". Com André Lobao,
um grande artista cultural e sécio do restaurante Cozinha Ancestral, conhecemos sobre “A
cozinha ancestral e o turismo gastrondmico no centro histérico de Sdo Luis-MA”. Ele
apresentou seu projeto de economia criativa que originou o seu restaurante, valorizando as
peculiaridades do centro histdrico de Sdo Luis. Outro encontro muito interessante, e visando
uma discussao sobre a inclusdo na cozinha, foi com Marcos Abreu com o tema “Cozinhando
em LIBRAS”, que trouxe assuntos como o deficiente auditivo pode sim trabalhar em uma
cozinha. Com a ajuda da tecnologia temos ferramentas para fazer essa inclusdo e o individuo
com essa deficiéncia pode ter os outros sentidos mais agucados, aprimorando principalmente
o paladar. Sem contar o grande encontro com o cantor Zeca Baleiro no dia 08 de outubro, com
o tema “Meu Maranh3o de encantos”, que foi uma das lives com participacdo de mais de mil
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pessoas, em que o palestrante falou de sua memodria afetiva, cuja infancia foi no interior do
estado.

A mulher também foi lembrada neste projeto na live com a chef Danielle Dahoui, com
o tema “O poder da mulher na gastronomia”. Foram apresentados os problemas que as
mulheres encontram na sua carreira dentro dos restaurantes, onde a maioria dos
profissionais sdo homens. Foram levantados também os assédios que a chef vivenciou em
toda sua carreira.

O nosso querido Amapa foi muito bem representado pela chef Solange Sussuarana
com o tema “A carne de tartaruga, a gengibirra e os encantos do Amapa”. Foi apresentado um
Amapd desconhecido por muitos brasileiros, mas que depois de sua bela e emocionante
apresentacdo, com certeza, todos ficaram motivados a conhecer todas as belezas e sabores
deste estado. Mas o Norte também tive outros representantes, como a chef Angela Sicilia com
o tema “A gastronomia paraense, patrimonio cultural brasileiro” nos apresentou os principais
pontos turisticos do estado do Para com atracdes gastrondmicas e culturais como o grande
mercado do Ver-o-peso. A Chef Denise Rohnelt com o tema “A cozinha ancestral de Roraima”
apresentou as influéncias gastrondmicas que fazem a gastronomia, desde a ciéncia para
producdo das panelas de barro até suas principais receitas com influéncia indigena, a
Damorida. O chef indigena Zena Ducarmo com o tema “A culindria indigena Tapajoara”
apresentou a cultura da tribo tapajoara, onde apresentou a farinha de piracui que é derivada
do peixe Bobé, um simbolo do folclore brasileiro.

O Nordeste, uma regidao com forte potencial turistico em fungao de seu belo litoral e
de sua gastronomia regional, além da rica cultura de seu povo, teve grandes profissionais que
mostraram aspectos ja conhecidos, mas outros novos pontos e de grande relevancia para o
crescimento do turismo, como o ja citado anteriormente por André Lob3do da cozinha
ancestral, e outros como o Prof. Dr. Saulo Ribeiro com o tema “O turismo como grande
ferramenta no turismo do Maranh3o” indicado ao prémio e turismo nacional apresentou as
possibilidades do turismo rural litoraneo no estado do Maranhao. A chef Ana Bastos com o
tema “O Ceara além do Baidao” apresentou produtos tipicos que ndo sdao conhecidos, mas que
tem grande poder econémico para o estado, como arroz arbdreo produzido na serra e os
vinhos de produtores locais. O chef Marcilio Cavalcante com o tema “O turismo em Bananeiras
-PB” nos mostrou os fatores histéricos e culturais na Serra da Borborema. A cidade de
Bananeiras ja foi a maior produtora de café da Paraiba, hoje é mais famosa pelas cachagas que
saem dos alambiques da regido. Nas pequenas ruas do Centro Histérico, o casario redne mais
de 80 construcbes tombadas. Para experimentar os sabores locais, as feiras de rua sdo nova
pedida. O chef Marcilio Cavalcante nos recomendou: "prove a buchada de bode e a peteca,
doce a base de banana com chocolate em pé e sorvete"; o chef preparou o Rubacao, feito
com arroz vermelho, carne de sol e nata. O Chef Zé Maria de Fernando de Noronha com o
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tema “Carreira, paixao pela cozinha e novos desafios na gastronomia”; apresentou toda sua
rotina com seus restaurantes e pousadas que valorizam a produgdo pesqueira e suas
experiéncias em receber autoridades e artistas do Brasil e do mundo. A chef Larissa Batista,
com o tema “Maria lIsabel, sabor e tradicdo do Piaui”, trouxe um apanhado de
sabores piauiense como a cajuina, mel de caju e demonstrou que mesmo sendo o menor
litoral do pais tem sua economia totalmente voltada para o turismo”; a turisméloga Ellen
Carvalho com o tema “O turismo rural de Sergipe” levou para uma viagem sensacional no
interior do estado, onde ela criou rotas gastronémicas para geracao de uma nova fonte
econdmica. A Prof2 Dr2 Mahedy Passos com o tema “PANC é pop no Maranhdo”. A
pesquisadora da Embrapa a Dra. Guilhermina Cayres com o tema “Gastronomia, pesquisa e a
diversidade de alimentos no Maranhdao” apresentou produtos e novasformas de
producdo com possibilidades gastrondmicas como o feijao bioforte, doces com o coco babacu.
J4 o chef Carlos Ribeiro que trouxe a comida de santo e a gastronomia baiana mostrando o
respeito ao alimento como fonte de vida.

Na regido do centro oeste, além do chef Paulo Machado e da chef Kalymaracay que ja
foram comentados anteriormente, tivemos também o chef Vinicius Rossignoli, ex participante
do masterchef, com o tema “O valor e os sabores do cerrado”.

A regido sudeste foi debatida pela chef Ana Zambelli e o chef Laurent Suaudeau j3
comentado anteriormente. Nesta regido tivemos também o chef Carlos Baldo com o tema “A
diversidade dos queijos mineiros”onde a produc¢dao deu inicio a novas rotas turisticas
vivenciado a producao e degustacado dos produtos. O escritor Alessander Guerra com o tema
“Gastronomia e o mundo”; como o pioneiro no quesito blog gastrondmico, ele comanda o site
“cuecas na cozinha”, ensinando homens a produzir seu préprio alimento, também nos
apresentou seu livro Sex and The Kitchen, onde depois do seu langamento produziu jantares
com a tematica, com a participacao de grandes nomes da gastronomia brasileira. David Hertz
com o tema “O poder transformador da Gastronomia” mostrou como o alimento pode mudar
vidas com o projeto Gastromotiva reconhecido mundialmente. O chef Danillo Amaral, com o
tema “As paneleiras de Goiabeiras”, nos levou para conhecer a produgdo das panelas mais
conhecidas no Brasil para producao da famosa moqueca, prato tipico e simbolo do Espirito
Santo. A chef Conceicdo Nerori com o tema “O sotaque italiano na cozinha carioca”
apresentou seu restaurante italiano e como foi implantar essa culinaria ha 40 anos no estado
do Rio de Janeiro e a chef Monica Rangel com o tema “O turismo rural do Rio de janeiro” com
seu restaurante em Visconde de Maud nos levou para um dos maiores festivais que levam o
nome da cidade. Com o clima frio e uma gastronomia requintada, a cidade ganha grande
notoriedade para os turistas. Nessas lives foi interessante ver como o interior dos estados
desta regido possuem grande potencial no turismo rural e ecoturismo, sem contar com a
gastronomia raiz, de valorizagdo dos insumos regionais, trazendo uma cozinha afetiva e
cultural.
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A representacdo da regido sul ficou por conta do chef Claudio Junior com o tema “A
identidade da cozinha paranaense” e o chef Vico Crocco com o tema “A identidade

III

gastrondmica do Rio Grande do Sul” nos trouxe um prato que sua avé fazia, a Trigada. Um
ensopado com trigo sarraceno e frango de chacara. Mostrou as churrascarias que sao
bastante frequentadas na regido. Foi bastante interessante verificar que o Sul vai além do
churrasco e dos pontos tradicionais. Vale a pena mudar a rota tradicional de viagem de férias

para conhecer este outro lado do sul do pais.

Além das especificidades do turismo e a gastronomia regionais, tivemos também
outros temas de grande importancia como o da chef Fernanda Cunha com o tema “Viagens
gastrondmicas descobrindo o Brasil”. Ela produziu grandes eventose programas de
gastronomia com esse acervo, nos apresentando um grande apanhado de eventos
gastrondmicos no Brasil. O ator Vandré Silveira com o tema “O turismo através da arte” veio
enaltecer a diversidade turistica no Maranhdo, recentemente gravou uma minissérie na
cidade de Alcantara, onde viveu o caminhoneiro Euripides, mostrou suas experiéncias dentro
do estado. A chef Cidinha Santiago, com o tema “As geragbes da culindria brasileira”, trouxe
sua trajetdria na TV brasileira. Ela esta no ar desde 1958 ao lado da apresentadora Ofélia, ela
pode mostrar como foi a evolugdo culinaria e gastronémica. O chef Rodrigo Martins com o
tema “Consultoria gastrondmica e seguranca alimentar”, um dos maiores nomes na area de
consultoria nos apresentou as novas possibilidades que a pandemia trouxe para o mundo
gastrondmico. A jornalista Mariella Lazaretti com o tema “Jornalismo gastronémico, um
grande aliado para o Turismo”, veio mostrar o trabalho que a renomada revista Prazeres da
Mesa, onde é diretora, faz para apresentar a gastronomia brasileira para o mundo. O chef
Emerson Mueller com o tema “Tendéncias gastrondmicas e a esterilizacdo ultravioleta. O chef
Paulo Araujo com o tema “A cozinha oriental no Brasil” trouxe sua experiéncia em concursos
de alta gastronomia e seu trabalho no renomado Nori, com a culindria classica japonesa; o
escritor Alessander Guerra com o tema “Gastronomia e o mundo digital”; e o ator e

comediante Rony Cacio com o tema “Comida dos astros”.

Outro ponto de grande importancia foi conhecer as diversas Plantas Alimenticias nao
Convencionais (PANC) com grande potencial gastron6mico e econémico das diversas regioes
do Brasil, apresentadas por diversos chefs de cozinha, o que despertou grande interesse dos
demais chef de todo Brasil em conhecer e trabalhar com estas plantas, leguminosas e frutos
de nossa cultura gastron6mica.

Este projeto ndo para por aqui, durante o ano de 2021 continuaremos realizando o
websemindrios com os demais biomas brasileiros, como o pantanal, a caatinga, a mata
atlantica e os pampas. Debateremos temas na area da gastronomia, meio ambiente,
extrativismo sustentdvel, valorizacdo dos ingredientes regionais e turismo cultural com a
insercdo da gastronomia.
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Consideragdes Finais

De acordo com dados apresentados, este projeto foi de grande importancia ao turismo e a
gastronomia brasileira, pois mesmo sendo através de uma midia social, no caso o Instagram,
foi assistida especificamente por pessoas que atuam na area em todo pais, sem contar as
pessoas comuns que buscam diferentes tipos de turismo, principalmente o cultural e de sol e
praia., As pessoas puderam conhecer as potencialidades turisticas e gastrondmicas do norte
do pais com seus ingredientes oriundos de tribos indigenas, de ribeirinhos, do excelente
trabalho realizado nas diversas cozinhas em seus estados e as belezas naturais. O mesmo
observou-se nas lives do Nordeste, onde pudemos conhecer seu interior, sua regionalidade e
a importancia da caatinga como atrativo turistico. E o Sudeste, mostrando a forg¢a do interior
com o turismo rural e o ecoturismo, saindo um pouco da esfera das cidades do Rio de Janeiro
e de S3o Paulo, que tém sua importancia, mas ha outras opc¢des a serem exploradas.

Mostrar o bioma cerrado e sua importancia geografica, social e gastrondmica foi uma
surpresa para muitos, pois foi possivel mostrar belezas e sabores poucos divulgados a nivel
nacional.

Fechando com a nossa rica regido sul com diversas novidades gastronémicas,
mostrando que o Sul vai além do churrasco e chimarrdo. Ha uma diversidade de ingredientes
regionais utilizados em pratos das diversas influéncias internacionais que possuem esta

regido, seja a alema, polonesa, hungara, italiana, entre outras.

Portanto, mesmo neste periodo de pandemia e com queda significativa no turismo
interno e nos estabelecimentos de Alimentos e Bebidas, buscamos contribuir para amenizar
os graves prejuizos que ela tem trazido, levando a todo o pais solucdes praticas e
empreendedoras executadas por outros profissionais da area e que estdo obtendo sucesso e
repassando todo conhecimento e experiéncia de forma gratuita. Desta forma, este projeto
mostrou ser bastante relevante, ndao apenas na questao do turismo, lazer e gastronomia, mas

na manutengao e crescimento do setor através de experiéncias executadas com sucesso.

Sendo assim, o objetivo principal desta obra foi alcangado, mostrar aos brasileiros as
riquezas gastronémicas, culturais e turisticas de todas as regides brasileiras.
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