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RESUMO

O presente trabalho busca discutir sobre as aproximacgdes 0s conceitos de gentrificacdo e
gourmetizacdo. Entendendo que a alimentacdo diz muito sobre o0 modo de viver de uma
sociedade, e que as alteracOes dessa pratica podem implicar na ruptura com a identidade do
individuo com o lugar ao qual pertence, é objetivo desse trabalho estabelecer relagédo entre os
conceitos de gentrificacdo e gourmetizacao. Para isso, 0s dois conceitos serdo elucidados para
maior entendimento, apontando as aproximacdes que esses conceitos apresentam entre si e
discutindo os impactos desses processos nos habitos e tradicdes alimentares e na prépria
populagéo. Assim, conclui-se que a gourmetizacéo altera as tradigdes alimentares, observando
que se assemelha ao processo de gentrificacdo, tanto pelos impactos gerados, quanto pela
conceituacao teorica.

Palavras-chave: gourmetizacao; gentrificacdo; identidade.



ABSTRACT

The present work seeks to discuss the approximations of the concepts of gentrification and
gourmetization. Understanding that food says a lot about the way of life in a society, and that
changes in this practice can lead to a rupture with the individual's identity with the place to
which they belong, the objective of this work is to establish a relationship between the concepts
of gentrification and gourmetization. For this, the two concepts will be elucidated for greater
understanding, pointing out the similarities that these concepts have to each other and
discussing the impacts of these processes on food habits and traditions and on the population
itself. Thus, it is concluded that gourmetization changes food traditions, noting that it is similar
to the gentrification process, both for the impacts generated and for the theoretical
conceptualization.

Keywords: gourmetization; gentrification; identity.
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INTRODUCAO

Este trabalho busca discutir acerca da temética da gourmetizacao enquanto processo
de gentrificacdo. A relagcdo da pesquisadora com a cozinha vem de tenra idade, onde a cozinha
sempre permeava as relagGes, seja observando a avo e mae na cozinha, ou até mesmo so batendo
um papo entre familia ou amigos, de qualquer forma, esse lugar sempre foi sindbnimo de
acolhimento e carinho, além de propiciar a confec¢do dos mais deliciosos pratos. Essa relagdo
estreita com a cozinha influenciou em muito na deciséo de cursar Gastronomia, um curso que
abriu os olhos da pesquisadora para outras discussdes. Por mais que o curso de gastronomia
seja em sua maioria pratico, os conhecimentos tedricos, como sobre 0 movimento Slow Food,
que busca conter o0 avanco do fast food e a valorizacdo da culinaria e producéo local, junto com
os aprendizados do curso de turismo, permitiram analisar as alteragdes das cozinhas tradicionais
sobre outra perspectiva.

Se comemos do jeito que fazemos hoje em dia, é devido as tradicdes que nos foram
passadas através das geracdes. As praticas e habitos alimentares fazem com que o individuo se
identifigue com a cultura, devido a memoria gustativa. Alimentar € um ato puramente
nutricional, enquanto comer € um ato social, sendo assim, a gastronomia promove a interacdo
entre essas a¢des, manifestando os valores culturais e sociais de uma sociedade, fazendo uma
reflexdo sobre os costumes e habitos de uma comunidade, entendendo que existem diversas
formas de se alimentar, assim trazendo novos significados para esse momento, onde o que se
come é de mesma importancia quanto quando, onde, como e com quem se come (DOS
SANTOS, 2005). Segundo Bueno (2016), as relagbes entre cozinha e comida resultam na
refeicdo, dessa forma, mais do que comida, a gastronomia envolve o entorno das refeices,
considerando a experiéncia como um todo, e se consolidando como campo cultural.

Os habitos e praticas alimentares constituem as tradigdes, que determinam as
caracteristicas e historia de uma sociedade, auxiliando na insercdo do individuo no ambiente ao
qual ele pertence, uma vez que o mesmo se identifica com essas tradigdes (DOS SANTOS,
2005). Uma vez que a identidade é a forma de representagdo do meio social de cada ser, ela
confere memdrias coletivas, habitos, costumes, rotinas e diversas outras expressdes culturais.
Se tratando de gastronomia, a identidade gastrondmica é formada pelas decisfes alimentares
gque permanecem ao passar do tempo podendo ser associada ao grupo social em questéo,
decisdes como escolha de ingredientes, técnica de preparo e servico dos pratos e possiveis
rituais (GANDARA, GIMENES, 2009). E possivel perceber que com o desenvolvimento da
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sociedade e sua hierarquizacdo os grupos sociais de poder aquisitivos diferentes se alimentam
de formas distintas (COSTA, 2012).

Entendendo patriménio cultural como a heranca que é transmitida de geracdo em
geracdo, ele representa a soma dos bens culturais de um povo, auxiliando na conservacéo da
memoria e na expressao da identidade. Assim, os habitos e tradicdes podem ser caracterizados
como patrimonio daquela localidade, reforcando a ideia de que a alimentagao ndo é apenas para
satisfazer as necessidades do ser, mas também é forma de insercdo sociocultural. A importancia
do patrimonio na formacdo do ser humano faz com que esse seja visto como atrativo turistico,
sobretudo quando se coloca em pauta o turismo cultural, que tem como enfoque a vivéncia
autentica dos costumes e identidades da cultura local (FERRO, 2013). Mascarenhas e Gandara
(2014), afirmam ainda que a gastronomia constitui vinculo com a atividade turistica tanto pelas
paisagens oferecidas pela producéo de alimentos, como pela transformacéao da refei¢cdo em prato
tipico ou regional.

Articulando atividade turistica com oferta gastrondmica poderia se oferecer uma
conexdo com a historia, cultura e povo da localidade, experimentando dos valores e costumes
gue acompanha determinado alimento, permitindo que o turista deguste a realidade visitada,
reforcando a ideia de atrativo turistico (GANDARA, GIMENES, 2009). Assim, seria possivel
criar uma aproximacao entre turistas e a realidade que estd sendo visitada, exercendo a
sociabilidade entre todos os frequentadores, sendo eles turistas ou residentes. Porém, quando a
cultura vira produto de consumo, pode-se gerar impactos no produto, uma vez que, para ser
comercializado, esse deve atender o desejo do consumidor, tendo como possivel consequéncia
a padronizagcdo do produto, o que na gastronomia significa internacionalizar a cozinha
tradicional (FERRO, 2013).

Bueno (2016), afirma que no mundo contemporaneo, a gastronomia continua se
organizando como campo cultural, onde o importante é a criacdo e invenc¢do da cultura que
influencia os estilos de vida a mesa, mesmo quando dirigida para o consumo. Por outro lado,
como explicado por Cohen e Avieli (2004, apud HENRIQUES e CUSTODIO, 2010), os gostos
e preferéncias alimentares sdo parte da cultura e sdo controlados socialmente, isso pode
significar um problema para os turistas, que podem ndo se adaptar ao paladar da comida local,
resultando na oferta de fast-foods e restaurantes de comidas internacionais que seriam
direcionados para os turistas, afetando a culinaria local, que na tentativa de competir com esses
estabelecimentos, ganha uma nova aparéncia, se tornando mais refinada e padronizada.

Essa nova aparéncia refinada pode fazer com que a refeicdo seja adjetivada de

gourmet. Assim, o termo gourmet é usado para produtos da alta cozinha, trazendo status para o
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alimento ao ser associado com as artes culinarias. Os produtos denominados gourmet no ramo
da alimentacdo surgem como incentivo a promocdo dos produtos regionais, € como
consequéncia, essa acdo quase sempre encarece 0s produtos quando comparados aos
tradicionais (COSTA, 2012). Segundo Costa (2012), o fendmeno gourmet serviria de
contraponto ao fast-food, uma vez que os ingredientes passam por sele¢do rigorosa e é
necessario tempo para que o comensal absorva a experiéncia completa da refeicéao.

A gourmetizacdo € uma préatica contemporanea, que reforca a ideia de que quanto mais
diferenciado e exclusivo um produto, mais atraente ele se torna para classes que ndo enfrentam
dificuldades econémicas. Cria-se uma hierarquiza¢do na producdo e consumo dos produtos,
dessa forma, o estabelecimento, passa a ndo ser acessivel para a populacéo local (FERREIRA,
2020). Palmieri Junior (2017), entende que gourmetizacdo € um processo intencional de
sofisticacdo e exclusividade de determinado produto, visando a diferenciacdo do que é
preparado de modo tradicional, trazendo a ideia de requinte, representando um estilo de vida
para aqueles que pertencem a esse contexto social.

Reforcando essa ideia, Quijano Gomez (2019) afirma que comer € uma parte
obrigatdria da experiéncia turistica, sendo ferramenta de distincdo social, uma vez que ao
escolher o estabelecimento de suas refeicGes, o turista transparece o seu capital cultural,
mostrando sua superioridade econdmica, social e cultural. Trazendo o conceito de gentrificacdo
discutido por Quijano Gémez (2019), que de forma resumida, é a mudanca socioespacial
resultante das alteracdes que a sociedade sofre pelos impactos do capitalismo, em que se tem o
deslocamento de uma populacdo para ser substituida por uma nova. Assim, 0 processo de
gentrificacdo causado pela gastronomia ndo se apresenta de forma diferente, e é considerado
como uma manifestacdo do novo tipo de sociedade que surge como produto das transformacoes
econbmicas, dessa forma, a gentrificacdo é entendida como deslocamento ou substituicdo dos
antigos comércios locais por estabelecimentos voltados para o setor de renda média e alta.

Isso j& pode ser observado, conforme o que foi exposto por Henriques e Custddio
(2016), que investigaram os aspectos paradoxais da oferta gastronémica na regido do Algarve,
evidenciando que se por um lado a oferta da gastronomia tradicional é valorizada, por outro ela
é condicionada pelas preferéncias e comportamentos socioculturais dos turistas. Concluindo
que a gastronomia é reconhecida enquanto patrimdnio valorizador da cultura, mas o turismo
pode comprometer a identidade gastrondmica, principalmente quando é levado em conta a
autenticidade do produto.

Entendendo que a gourmetizacdo causa diferenciagéo e hierarquizagéo dos espagos, e

que gentrificacdo, sdo as mudancas que o espaco sofre em decorréncia da atividade econémica.
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Se faz necessario perguntar, a gourmetizacdo pode ser interpretada como gentrificacdo?
Questiona-se, a que ponto a gourmetizacdo atrapalha na relagcdo da pessoa com sua identidade?
E além, seria essa uma forma de selecionar a clientela dos estabelecimentos, mudando as
caracteristicas das localidades?

Essa discussao € pertinente, uma vez que a gourmetizacao de refeicdes, servigos e até
espacos pode parecer inofensiva, ndo parecendo causar grandes impactos, porém quando
colocamos na discussao o fato de que a gastronomia € a expressdo da cultura de um povo e por
consequéncia um atrativo turistico, € necessario entender os limites dessas alteracdes,
impedindo que ocorra o apagamento das tradi¢Ges, a descaracterizacdo e massificacdo da
cultura. Por ser formada em gastronomia, sempre fui muito critica em relacdo ao rebuscamento
de refei¢des tipicas, entendendo, mesmo que na época sem muito aprofundamento, que algumas
caracteristicas dos pratos representam as historias e tradi¢cbes de um povo.

Essa pesquisa se utilizard de diversos métodos ao longo de sua construgéo.
Inicialmente serd feita pesquisa bibliografica para o levantamento do referencial tedrico,
envolvendo a leitura e revisdo de artigos, livros, dissertacdes e teses que conversem com 0S
temas discutidos aqui. Dessa forma, serd possivel entender e comparar os conceitos de
gentrificacdo e gourmetizagao, e a relagéo entre eles.

Por tentar compreender os impactos causados pela gourmetizagdo das refeicOes, a
pesquisa é classificada de carater exploratério, que conforme Gil (1999), tem como finalidade
desenvolver, esclarecer e modificar conceitos e ideias, pensando na formulacao de problemas e
hipbteses que possam ser pesquisadas posterirormente. O estudo sera conduzido por uma
abordagem qualitativa por haver a preocupacdo em compreender e explicar a dindmica das
relagdes sociais (GERHARDT, SILVEIRA, 2009), entendendo a relagdo entre alimentacdo,
gastronomia, gourmetizacdo e gentrificacao.

Sera amplamente utilizada a analise documental e de conteldo, que, de acordo com
Richardson (1999), é a observacdo das manifestacdes que registram os fendmenos sociais e as
ideias elaboradas a partir deles, compreendendo o discurso de forma aprofundada e extraindo
0S momentos mais importantes.

Dito isso, 0 objetivo geral desse trabalho é compreender se existe uma relagéo entre a
gourmetizacdo das refeicbes e a gentrificacdo dos espacos. Os objetivos especificos sdo:
entender os conceitos de gourmetizacdo e gentrificacdo; discutir aproximacdes e
distanciamentos desses conceitos; e apontar 0s possiveis impactos desses processos na

identidade da populagéo.
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No primeiro capitulo sera discutido a evolucao da alimentacéo desde os primordios da
humanidade até a transformacdo em gastronomia, trazendo diversos aspectos historicos sobre
o desenvolvimento da cultura e das tradi¢cdes. Ainda sera esclarecido como a alimentacdo se
tornou parte da identidade de uma sociedade. Sera abordado como a atividade turistica comecou
a modificar a gastronomia das cidades destinos, podendo a gourmetizagdo ser um impacto da
atividade.

O segundo capitulo inicia com a discussao de como se da o processo de gentrificacao,
entendendo que esse processo provoca uma alteracdo das praticas sociais, econdmicas e
culturais. E a partir disso comega-se a relacionar gourmetizagdo, uma pratica contemporanea
que produz diferenciacdo social, com o conceito de gentrificacdo. Discutindo sobre como a
gourmetizacdo afeta a identidade das cozinhas, podemos comecar a responder a pergunta desse
trabalho: a gourmetizacédo pode ser interpretada como gentrificacdo?

No ultimo capitulo serdo debatidos trés casos em que € possivel observar
gourmetizacdo, para que possa ser discutido se a gourmetizacdo é um processo de gentrificagéo,
fazendo com que a populacao ja ndo se reconheca mais naquilo que esta sendo comercializado.
Assim, serdo apresentados casos no Brasil e no Mundo em que ja é possivel observar essa

transformacéo.
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1. GASTRONOMIA, CULTURA E O SENTIMENTO DE PERTENCIMENTO

Nesse capitulo sera discutido como a alimentacéo se transformou desde os primordios
da humanidade até a gastronomia que hoje € atrativo turistico de diversas regides, além de ser
Patrimdnio Cultural da Humanidade. Seré esclarecido como a alimentagdo se tornou parte da
identidade de uma sociedade e como a atividade turistica comegou a modificar a gastronomia

das cidades, podendo a gourmetizagdo ser um impacto dessa atividade.
1.1 Alimentacéo na construcéo do pertencimento

Ao tentar entender o significado da alimentagdo na historia do homem, é necessario
diferenciar o ato de se alimentar, que é fator de distingdo entre 0 homem e outras espécies
animais em relacdo a nutricao, do ato culinario, que é préprio da humanidade — s6 0 homem
cozinha e combina ingredientes (PERLES apud MACIEL, 2001).

H& quatro ou cinco milhdes de anos, a mudanga para um clima mais seco trouxe uma
diminuicdo das florestas e a consequente expansdo das savanas abertas, 0 que privou 0s
ancestrais do homem de diversos recursos vegetais (PERLES, 2020). Dessa forma, os homens
primitivos foram forgados a se adaptar a uma alimentagdo com maior consumo de carne e, cCoOmo
consequéncia, tiveram que organizar melhor suas cagadas, e ndo somente coletar carcagas. Essa
caca teria dado origem a organizacao social e familiar que é considerada tipicamente humana.

Da necessidade de se alimentar, comegou-se a pratica da caca em massa, necessitando
que essas proteinas fossem conservadas por longos prazos. Essa conservacgdo era feita através
de congelamento em covas feitas na terra, secagem ou defumacgdo. Os alimentos eram
consumidos secos ou reidratados através da fervura, podendo ainda, serem assados em espetos
e com o passar dos anos cozidos em pedras, vasos, entre outros (PERLES, 2020).

(...) a alimentacéo torna-se progressivamente elemento essencial da estruturagéo dos
grupos, de expressdo de uma identidade prépria e origem de um pensamento
simbdlico. Esta evolugdo manifesta-se muito claramente, do ponto de vista

arqueoldgico, nas proprias opgdes pelos alimentos e na maneira de consegui-los
(PERLES, 2020 p.52)

Assim, observa-se duas grandes transformac6es da alimentacéo. A primeira foi o fato
de que criar animais e cultivar a terra fez com que o homem deixasse de ser némade (FERRAR!I,
2016). A segunda diz respeito ao uso de vasos de ceramica. Necessitava-se de uma unidade
habitacional fixa para armazena-los e para que fosse possivel a coccdo dos alimentos sobre o
fogo. Esses vasos também contribuiram para a fabricagéo e conservacao de bebidas fermentadas
(PERLES, 2020).



17

A arte de misturar diferentes elementos j& estava presente na farmacopeia e nas
preparacOes de natureza magica, apresentando aspectos basicos da verdadeira cozinha, como a
utilizacdo de ingredientes combinados e preparacdes complexas nas quais o fator nutricional
ndo é o principal objetivo. Dessa forma, Perles (2020) entende nessas habilidades a origem das
praticas culinarias e da arte de modificar sabores que ndo somente pelas técnicas de coccao.

Segundo Flandrin (2020), durante muito tempo a dietética influenciou as praticas
alimentares, especialmente na primeira metade do século XVII. Acreditava-se que os diversos
apetites eram baseados em fundamentos naturais, e dessa forma, as preferéncias eram afinidades
com determinados alimentos e as aversfes eram tratadas como antipatia fisiolégica. Essas
poderiam refletir o habito dos comensais, mas eram tidas como caracteristicas do
temperamento, e uma vez que o temperamento ndo podia ser modificado, as preferéncias ndo
deviam ser contrariadas. Tem que se considerar também que existiam regras dietéticas impostas
por médicos que restringiam a alimentacdo daquelas popula¢Ges. No decorrer dos anos, essas
regras dietéticas foram sendo esquecidas e transgredidas, dando maior destaque ao gosto.

Com a desconsideracdo da antiga dietética, a cozinha conseguiu se libertar no decorrer
dos séculos XVII e XVIII, e comegou assim, a valorizar o bom gosto. “Pelos condimentos, [0s
alimentos] tornam-se deleitaveis ao gosto e, por conseguinte, mais digeriveis. Com efeito, o
que é mais deleitavel é melhor para a digestdo” (MAGNINUS DE MILAO apud FLANDRIN,
2020, p.685). Assim, os cozinheiros buscavam satisfazer aos “gulosos com gosto apurado”
(FLANDRIN, 2020, p. 687). O gosto, segundo Montanari (2013), faz parte do patriménio
cultural da sociedade, variando em diferentes lugares do mundo e mudando no decorrer dos
séculos.

A alimentacdo € uma experiéncia de cultura, que € transmitida desde o nascimento,
conversando diretamente com a frase, “Dize-me o que comes e te direi quem és” (BRILLAT-
SAVARIN, 1825 apud MONTANARI, 2013, p.125), que afirma que 0 modo de comer é uma
expressdo direta de pertencimento social. Dessa forma, a qualidade da comida tem valor
comunicativo, evidenciando uma identidade cultural. A identidade € entendida por Gandara
(2009), como uma representacdo do meio social, em que as formacdes individuais e coletivas
sdo unidas e a partir das influéncias do meio, propiciam tradi¢cdes, memdorias coletivas, habitos,
costumes e outras manifestacfes culturais. O modo de se vestir, agir, falar e, inclusive, de se
alimentar demonstra 0 modo de ser de cada grupo social, representando suas particularidades
culturais e assim sua identidade (GANDARA, 2009).

A maneira que se come, assim como onde, o qué, de que forma, com que frequéncia e

com que sentimento em relagcdo a comida, atrai a atencéo e a curiosidade das pessoas, e assim,
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esses costumes revelam caracteristicas Unicas da sociedade. Cascudo (2011) afirma que o
alimento representa 0 povo que o consome, permitindo o entendimento da maneira de viver, e
transformando o ato de nutrir em uma cerimonia que se tornou indispensavel para o convivio
humano.
O costume alimentar pode revelar de uma civilizacdo desde a sua eficiéncia produtiva
e reprodutiva, na obtengdo, conservacdo e transporte dos géneros de primeira
necessidade e os de luxo, até a natureza de suas representagdes politicas, religiosas e
estéticas. Os critérios morais, a organizacdo da vida cotidiana, o sistema de

parentesco, os tabus religiosos, entre outros aspectos, podem estar relacionados com
os costumes alimentares (CARNEIRO, 2005 p. 2).

A relacdo entre economia e habitos alimentares se da através da capacidade de
sobrevivéncia de uma civilizacdo pelo abastecimento e provimento dos géneros alimenticios.
Porém existem outras relacfes que influenciam na formacdo da identidade alimentar de uma
sociedade. A religido é uma identidade alimentar, uma vez que pode acabar impondo certas
restricdes ou regras alimentares. Segundo Ferrari (2016), quando gastronomia e religido séo
colocadas juntas, a comida ndo é mais nutricdo e prazer, mas sim um alimento para o espirito.
No judaismo e no islamismo nédo se deve comer carne de porco, ja no hinduismo, os fiéis sdo
vegetarianos, enquanto no cristianismo o péo e o vinho séo relacionados como corpo e sangue
divino.

O tema, habitos alimentares, é um dos que, por exceléncia, pertencem a Antropologia.
A investigagdo cultural em nutri¢do tem como tema central a identificacdo dos habitos
alimentares e das motivacdes das mudancas que eles podem sofrer. O estudo das
religides também exige a interpretacdo de uma série de preceitos e proscrigdes

alimentares, além de todo um conjunto simbdlico, mitoldgico e teolégico de
elaboragdes em torno da alimentacdo (CARNEIRO, 2003 p. 21).

Além do meio, a sociedade e o grupo ao qual o individuo pertence diferencia e delimita
suas préticas alimentares. A companhia na hora da refeicdo implica na divisdo entre sexo,
familia, idade, status, entre outros, o que envolve partilha e comensalidade, transformando o
ato alimentar em ato social. O conjunto das diversas praticas alimentares determinam 0s
sistemas alimentares (cozinhas), que sdo o conjunto de alimentos de representacGes coletivas
de suas praticas culturais. Assim, a cozinha permite que cada localidade se diferencie através
daquilo que se come (MACIEL, 2001).

Entende-se que a alimentacdo é mais do que nutrir, sem tirar a importancia desse ato,
é complexa e cheia de significados. Mas a alimentacdo de um grupo carrega consigo os habitos
e praticas que formaram esse grupo, sendo possivel entender sobre a dindmica dessa

comunidade, e a forma como os individuos interagem e se identificam.
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1.2 Gastronomia: defini¢des e historias

Muitas vezes a gastronomia é entendida como a sofisticacdo de alimentos ou um
comportamento requintado em relacdo ao consumo das refeicdes. No entanto, na etimologia da
palavra, que é de origem grega, gaster significa estbmago e ndmos conhecimentos ou lei, assim
gastronomia é o conhecimento do relativo ao estdmago ou das leis do estbmago (SANTOS e
PINTO, 2016). Segundo Gimenes Minasse (2012), é definida como a arte do bem comer e do

bem saber escolher a melhor bebida para acompanhar a refeicao.

O saber gastrondmico antecede a historia da alimentagao e constitui-se junto com toda
a arte e ciéncia da feitura dos alimentos, desde o dominio do fogo, dando o salto do
cru para o cozido, até o intercambio acelerado dos produtos do comércio de longo
curso, chegando a migracdo de espécies do periodo moderno, que popularizou
produtos e técnicas de remotas regiGes para o conjunto do planeta, constituindo as
diferentes tradicbes de combinagBes de produtos, molhos e formas de preparo
(CARNEIRO, 2003, s.p.)

Embora o saber gastrondmico seja anterior a historia da alimentagdo, a gastronomia
tem seu inicio marcado pela Revolugdo Francesa. Por mais que a corte francesa ja tenha
consolidado a alta cozinha, ou cozinha culta, 0 marco da gastronomia se da apds a dissolugéo
das cortes e salfes aristocratas. Os cozinheiros que ndo acompanharam seus patrdes no exilio,
comecaram a trabalhar em estabelecimentos comerciais, expandindo a alta gastronomia a partir
de cafés e restaurantes (BUENO, 2016). Ao se desenvolver em um contexto de transformacées
politicas, sociais e ideoldgicas, a gastronomia acaba por criar um conjunto de normas que viriam
a influenciar as maneiras e habitos dos consumidores, reforcando-se “‘como uma modalidade
de pensamento critico aplicado a cultura alimentar” (BUENO, 2016, p. 445).

Bueno (2016) afirma que no mundo contemporaneo a gastronomia € dirigida ao
consumo, porém continua sendo cultura, pois 0 que esta em evidéncia ndo é a venda da refeicdo,
mas a invencdo e criagdo do produto cultural. A gastronomia teve seu processo de
mundializacdo marcada por duas etapas, a primeira, até os anos 1960, é chamada de
internacionalizada, em que se observa a circulagcdo dos paises centrais para os periféricos. A
segunda, que se iniciou nos anos 1980 e ficou conhecida como globalizada, consiste na
transformac&o devido as influéncias causadas pela circulacdo de fluxo mundial.

Como exposto por Carneiro (2003, s.p.) “os sabores séo algo mais do que o desfrute
de um sentido que indica a comestibilidade das coisas. O gosto diferenciado € o que caracteriza

os diferentes povos e as diferentes épocas de uma mesma cultura”. Cada cultura produz uma
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gastronomia peculiar, com técnicas, receitas, aromas, ingredientes, maneiras de servir e até de
comer, cada uma com suas regras (MULLER, AMARAL e REMOR, 2010).

As préaticas alimentares atribuem significados para as preparacfes gastrondmicas,
sendo representagdo “da cultura de pertenga, através das quais a sociedade de referéncia doa
valor a sua identidade e a sua cultura” (FRANZONI, 2016, p.41). Alimentacdo e identidade
resultam em um meio de representacédo e explicacdo das individualidades, pessoal ou social,
dessa forma a gastronomia se desenvolve como ferramenta de comunicacéo.

Por mais que os alimentos e habitos possam ser alterados com o passar do tempo, as
praticas originais estardo associadas a tradicdo e a memoria (FRANZONI, 2016). Assim,
Damke (2012) coloca que a gastronomia € um dos elementos que caracteriza étnica e
identitariamente um povo, lembrando os costumes e tradi¢cdes do passado, algo que conversa
com a definicdo de patriménio cultural:

O patrimdnio Cultural, lato senso, compreende ndo s6 as manifestacfes culturais
criadas pelo Homem, mas também os elementos que fundem a identidade de um grupo
e 0 que o diferenciam dos demais. Este patriménio cultural imaterial, de construcdo
social, é passado de geracdo para geragdo sob a forma de tradigdo, cultos, ritos, onde

incluem usos e costumes, expressdes idiomaticas, técnicas e conhecimentos préprios
das comunidades (MULLER, AMARAL e REMOR, 2010. E-book.).

A gastronomia é reconhecida como Patriménio Cultural da Humanidade (UNESCO,
2003) e, como pontua Santos e Pinto (2016), é vista como recurso cultural com potencial para
desenvolvimento turistico, auxiliando na funcdo de exaltacdo e fortalecimento da identidade
cultural de um destino e sua experiéncia como um todo (HENRIQUES E CUSTODIO, 2010).
Assim, o ato de se alimentar deixa de ser pura satisfacdo bioldgica para ser uma experiéncia
sociocultural (FERRO, 2013).

Entendendo que a refeicdo envolve muito mais do que somente o prato, mas também
a companhia e o lugar, esse conjunto de refeicdes e sensacbes compdem a gastronomia. Para
que o presente trabalho faca sentido, é preciso considerar a gastronomia como mais do que 0
refinamento das técnicas, mas como a expressdo dos habitos e praticas alimentares que se
interligam com a identidade alimentar de uma comunidade, sendo expressdo de sua cultura.
Assim, para além de alimentar, a gastronomia representa os modos e viveres da comunidade e

nédo pode ser separada de seu povo.
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1.3 Turismo e seus impactos na Gastronomia

Sabendo que o turismo utiliza a alimentacdo em suas atividades, tanto no carater
nutricional, quanto na oferta de insumos alimentares que integram o patriménio cultural da
localidade, a gastronomia se torna um recurso de base territorial da comunidade que pode ser
transformada em produto e ser utilizada como atrativo turistico (MASCARENHAS e
GANDARA, 2010).

O turismo compreende as atividades desenvolvidas por pessoas decorrentes do
deslocamento em determinado tempo a uma localidade fora da sua rotina, tendo diversas
motivagdes, e podendo impulsionar e desenvolver uma localidade (BARROCO e BARROCO,
2008). Segundo a Organizacdo Mundial do Turismo, uma vez que a gastronomia € capaz de
atrair turistas ela é considerada como recurso turistico (SAMPAIO, 2010).

Durante a Revolucdo Industrial diversas transformaces ocorreram nos modos de
producdo e desenvolvimento tecnoldgico, o que, no ambito da atividade turistica, determinou
quem viaja e de que forma se viaja (COSTA, 2009 apud FERRO, 2013). Esse panorama
propiciou deslocamentos de largos fluxos, em sua maioria da elite, gerando alta demanda e
qualidade nos servicos de transporte, hospedagem e alimentacao. A partir dos anos 1970, viajar
torna-se um fendmeno estandardizado, marcando o inicio do turismo de massa, que além de
gerar grande retorno econémico, impacta na cultura e no espago, tanto natural, quanto social do
destino turistico (FERRO, 2013).

Com o intuito de atingir mais turistas, empreendedores replanejaram a atividade
segmentando o turismo a fim de suprir as necessidades dos diversos clientes. Um desses
segmentos € o turismo cultural, que é sensivel, suave e inteligente, colocando a cultura humana
como principal atrativo turistico (SWARBROOKE, 2000; BARRETO, 2000 apud FERRO,
2013). O patriménio cultural é essencial para o turismo cultural, porque movimenta grandes
volumes de investimento e deixa de ser apenas objeto de museus e prédios historicos para fazer
parte das relacOes cotidianas das sociedades (BARROCO e BARROCO, 2008).

Outro segmento que deve ser destacado é o turismo gastrondmico, uma ramificagdo
do turismo cultural, que coloca as praticas gastronébmicas como atrativo, uma vez que a
valorizacdo da culinria se tornou fator decisivo na escolha dos destinos turisticos. Essa prética
visa 0 conceito de originalidade e valorizacdo regional (FERRO, 2013). Turismo e gastronomia
criam rigueza e sdo usados como fator no desenvolvimento do marketing e valorizacdo dos
ingredientes locais. A identidade gastronémica é mercantilizada a fim de atender as

necessidades dos turistas. Cada cultura tem suas préprias comidas, pratos e menus que conferem
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autenticidade gastronémica, algo que ndo pode ser desvencilhado do imaginério simbdlico do
destino turistico (HENRIQUES e CUSTODIO, 2010).
O Turismo e a Gastronomia sdo inseparaveis, pois ndo ttm como se pensar em
turismo, sem prever entre outros itens, a alimentacao para curta ou longa permanéncia,
onde o viajante ndo pode abster-se dela, e desta forma, sempre tende a experimentar
a cozinha local (BARROCO E BARROCO, 2008 p.3).

O estilo de vida contemporaneo ocidental aumenta a visibilidade da gastronomia, uma
vez que as refeicOes sdo representadas como extensdo da cultura social. Procurando viver
experiéncias reais e diferenciadas, o turista contemporaneo valoriza os recursos naturais e
culturais da regido visitada, desfrutando da gastronomia, eventos, festivais e museus que
evidenciam a cultura da regido (POON, 1998; GALE, 2005). Kivela e Crotts (2006) pontuam
que comer € a Unica forma de turismo que contempla todos os sentidos: visao, tato, audico,
paladar e olfato. Assim, possibilita que os turistas experienciem uma sensagao de prazer que
completa a experiéncia turistica, sendo que as emoc¢des e 0 ambiente cultural na qual o individuo
esta inserido sdo de grande importancia para a percepc¢do da experiéncia gastronémica.

Historicamente, a construcéo da identidade da gastronomia brasileira foi regionalizada
e hierarquizada, elegendo pratos tipicos de cada localidade, 0 que pode acabar desrespeitando
as caracteristicas Unicas dos locais, assim como o processo e construcdo dos significados.
Segundo Santana (2016), a gastronomia € manifestacdo da cultura, mas deve-se ter cuidado
para ndo cair na simplificacdo, é necessario levar em conta as individualidades de cada
localidade e grupo identitéario, tendo em mente que a cultura culinéria ndo é um bem estético.

O risco de se perder algo valioso gera a necessidade de preservar a histdria e suas
tradicdes, nascendo 0s processos de patrimonializacdo. E assim, a nivel nacional, comeca-se a
pensar a cultura alimentar brasileira como elemento desse patriménio, que ndo deve ser
preservado de forma estagnada, permitindo que o saber-fazer continue construindo o
Patriménio Cultural Brasileiro (SANTANA, 2016).

Em contrapartida, nota-se que o0s patrimbnios sdo transformados em atrativos
turisticos, na categoria de mercadoria, e podem perder suas caracteristicas Unicas, correndo o
risco de ser homogeneizado, destruindo a cultura em que o patrimonio esta inserido. Segundo
Costa (2015), ao valorizar e patrimonializar espacos, a populacdo originaria é forgcada a se
retirar para regides mais distantes do centro, levando a cultura, que é atrativo, consigo. Esse
movimento afeta também a culinaria local, que ganha nova aparéncia, tornando-se mais

refinada e padronizada, entrando no movimento de internacionalizagéo.
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A utilizacdo da gastronomia como atrativo turistico para os turistas, feita por gestores
dos destinos e por empresas turisticas, produz novos significados e representacdes,
transformando préticas e costumes em estratégia de divulgacdo e consolidacao do turismo em
determinado destino. Ao mesmo tempo, a chegada de novos comensais que possuem paladares
diferentes aos da regido visitada reflete uma modificacdo dos habitos alimentares locais,
evidenciando que a atividade turistica pode valorizar o tradicional, auxiliando em sua protecéo,
ou ser fator determinante para a alteracdo das cozinhas tradicionais (GIMENES MINASSE,
2015).

Ao incorporar as praticas alimentares no contexto turistico, cria-se uma marca local
que € usada como diferenciacdo de um destino turistico. Por se tratar de reproduc&o de um bem
cultural, esses habitos estdo mais suscetiveis as alteracoes e descaracterizacbes. Como exemplo,
Gimenes Minasse (2015) se utiliza do Barreado, prato tipico paranaense, que na tradicdo é
preparado em uma panela de barro, leva carne bovina, cominho e toucinho. Essa panela é
vedada com uma mistura de agua e das farinhas de mandioca e trigo, depois é levada ao fogo
por horas. E possivel observar trés alteracdes no preparo do prato, a primeira é a troca da panela
de barro por panelas de aluminio, que € justificada pelas exigéncias da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. A segunda e terceira consistem na adicdo de tomate ao cozido, para
melhorar cor e textura, e o habito de desfiar a carne manualmente e ndo pela cocg¢do, usando
desses motivos para mascarar o principal objetivo das alteracdes, que é encurtar o tempo de
preparo do prato. Essas duas alteracdes ndo foram vistas com bons olhos por aqueles que lutam
para manter as tradicdes (GIMENES-MINASSE, 2015).

Figura 1: Feitio cléssico do Barreado

Fonte: G1 Parana (2012)!

! Disponivel em: <http://g1.globo.com/pr/parana/noticia/2012/01/aprenda-fazer-barreado-principal-atracao-
turistica-de-morretes.html>. Acesso em: 04/12/2021.
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Figura 2: Barreado 'moderno’

I
Sty

Fonte: Tudo Gostoso (2005)?
Pelo fato de a gastronomia ser um atrativo turistico, ela é transformada em produto, e
assim, pode ser alterada para a maior satisfagao dos clientes. Os impactos causados pelo turismo
nos destinos ndo sdo apenas fisicos, e como foi descrito, eles podem alterar outras relacdes

daquele local, como a gastronomia, o que é percebido no caso do Barreado.

2 Disponivel em: <https://www.tudogostoso.com.br/receita/9127-barreado-moderno-da-dona-vera.html>. Acesso
em: 04/12/2021.
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2. GENTRIFICACAO E GOURMETIZACAO: CONCEITOS E REFLEXOES

Entendendo que as transformacdes de espagos e mudanca de seus frequentadores se
configura como gentrificacdo, e que a gourmetizacdo é o refinamento dos produtos, sera
discutido se é possivel descrever a gourmetizacdo como um processo de gentrificacdo. Para
verificar se podemos tracar paralelos entre esses conceitos, faz-se necessario uma conceituagédo
tedrica para compreender as aproximacdes e distanciamentos entre 0s conceitos. Assim, sera
possivel entender de que modo esses processos interagem entre si e modificam o ambiente e

costumes daqueles ao seu redor.

2.1 Conceituando

O termo gentrificacdo € associado a socidloga Ruth Glass, que em 1964, observou que
areas centrais da cidade de Londres, que antes tinha como moradores operarios, comegaram a
se transformar em &reas residenciais para moradores de maior status socioeconémico. Porém,
o termo foi consolidado como fendmeno social pelo gedgrafo Neil Smith, no final da década de
1970 (GEVEHR e BERTI, 2017).

O conceito, que ainda passaria por diversas modificagOes, resumia-se em um
fendbmeno no qual a desvalorizacdo dos bairros era vista como oportunidade para

empreendimento, alterando assim, suas caracteristicas basicas.

A gentrificacdo acontece quando a lacuna, ou seja, a diferenca entre o valor do imével
desvalorizado e o valor do terreno ndo desvalorizado, permite que os empreendedores
adquiram as carcacas de construcdes, prédios, casas, casardes a pregos maodicos e
invistam em revitalizagdes para, enfim, comercializar o produto final por um preco de
venda altamente lucrativo. Assim, a area € "reciclada” e inicia-se um novo ciclo de
uso (GEVEHR e BERTI, 2017, p.89).

Gentrificacdo € um fenébmeno recente, que foi evoluindo de acordo com o
desenvolvimento socioecondmico da sociedade, o que permitiu a Hackworth e Smith (apud
GEVEHR e BERTI, 2017, p.91) que teorizassem a gentrificacdo em ondas. A primeira onda é
caracterizada como esporadica e comandada pelo Estado, que se baseava na melhoria dos
centros urbanos que estavam em decadéncia, sendo essa a concepc¢éo classica para o conceito.
A segunda onda da gentrificacdo é observada apos a recessao econdmica de 1970, que permitiu
a compra de propriedades, por empreendedores, a valores irrisérios, embora o Estado ndo
liderasse essa acéo, ele incita o investidor privado. A partir dos anos 90, 0s processos de

gentrificacdo assumem novas formas, se tornando estratégia do ramo imobiliario, o que resultou
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em grandes projetos voltados para a produgdo, consumo e entretenimento, sendo essa a
gentrificacdo da terceira onda (GEVEHR e BERTI, 2017).
Existe, portanto, um padrdo de desinvestimento que fez com que o processo de
gentrificacdo seja possivel, uma vez que o reinvestimento com mudanca de usos e
usuarios seria a fonte dos lucros potenciais. Ademais, enquanto as elites econémicas
e sociais sdo beneficiarias em todas as etapas deste processo (tanto da suburbanizacdo,
quanto da gentrificacdo), os custos recaem sobre 0s grupos mais vulneraveis, com a

expulsdo de comunidades de baixa renda e minorias étnicas e raciais (SIQUEIRA,
2014, p.394).

Cerqueira (2014), discute sobre as dinamicas de gentrificacdo em uma area de Paris
conhecida como South Pigalle, que é chamada pela midia por SoPi, auxiliando na promocéo de
uma imagem gentrificada dessa regido, que em conjunto com a abertura de lojas organicas,
bares de coquetel e lojas-conceito, reforcam a ideia de que o ambiente é descolado e estd em
tendéncia. Trazendo, assim, o conceito de gentrificacdo comercial, que da mesma forma que a
gentrificacdo classica, visa a substituicdo das camadas populares da populacédo, contudo, por se
tratar de comércios, ndo ird apresentar mudancas no sentido de habitacdo, mas sim para aqueles
que frequentam tais espacos.

Gevehr e Berti (2017) afirmam que é possivel observar que as principais caracteristicas
da gentrificacdo que ocorrem na Europa e América do Norte estdo se repetindo na América
Latina, porém trazendo algumas especificidades. Na América Latina, o processo esta ligado aos
novos usos dos edificios que tinham fins habitacionais e agora estdo sendo usados como
restaurantes, hotéis, clubes e outros. Ribeiro (2018), evidencia que os processos de gentrificacdo
na América Latina se relacionam diretamente com a exploracdo do patriménio histérico,
podendo ele ser fator acelerante para o processo.

Quando pensamos em Brasil, a gentrificacéo se diferencia por dois aspectos. Primeiro,
porque a teoria ndo consegue explicar a gentrificacdo de espacos que nao apresentam padrdes
de desinvestimento, e segundo, que as transformacBes seguem os padrdes de consumo e
reproducdo dos antigos e novos usudrios (SIQUEIRA, 2014). A autora ainda discute que a
maioria dos processos no Brasil tem focado em projetos de revitalizacdo de centros histéricos
brasileiros. Assim, a gentrificacdo se torna uma politica publica para aumentar a
competitividade urbana, abrindo espagos para usos mais lucrativos.

Para a continuidade dessa pesquisa, entendemos que por mais que o0 processo de
gentrificacdo seja complexo e dependente de diversos fatores socioecondmicos e espaciais, a
gentrificacdo que acontece nos dias de hoje é resultante de aliangas entre Estado e

empreendedores, visando o lucro, assim como a valorizacdo de determinadas areas. Essas a¢es
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acabam por alterar a estrutura fisica dos espacos de modo a atrair um publico diferenciado, ao
mesmo tempo em que exclui aqueles que o frequentavam antes.

Tendo esse conceito claro, passamos agora para a elucidacdo e entendimento do que
seria a gourmetizacdo, primeiramente, na esfera da alimentacdo, que é a origem do termo
gourmet, e depois como esse processo foi absorvido pelas mais diversas areas para designar um
produto de alta qualidade.

Originalmente, o termo gourmet, do francé€s arcaico, significa “servidor de vinho”, os
apreciadores da boa bebida, porém, no mundo contemporaneo essa palavra esta associada a alta
cozinha, trazendo diversos aspectos culturais para o conceito, uma vez que se associa a
culinéria. Ao ser adjetivado como gourmet, o produto em questdo é entendido como de alta
qualidade, a0 mesmo tempo em que se restringe aos paladares avancados e a experiéncias mais
elaboradas (COSTA, 2012).

(...) destaca que ‘gourmet’ era utilizado para os consumidores sensatos, ou seja,
aqueles que se interessam pelo que comem e pelo que bebem, “fazendo julgamentos
de qualidade sobre tudo, como a palavra gastronomo (PITTE, 1993 apud PECCINI,
2013, p. 210).

Entendemos que gourmet, ultrapassou seu significado original, para designar produtos
de alta qualidade, fazendo com que esses se diferenciem dos tradicionais. Entdo, receber o titulo
de gourmet, confere status ao produto, o diferenciando dos demais, isso acontece primeiro no
ramo da alimentacdo e depois, esse termo invade outros ramos. A partir disso, conseguimos
comegar a definir o que seria a gourmetizagdo propriamente dita.

Com a ascensédo econémica da classe C, era esperado algumas alteracdes nos habitos
de consumo, uma vez que, agora essa classe tem acesso a produtos e espacos que antes ndo
tinham, se tornando necessario que o mercado se modifique. Aliado a isso, programas no estilo
reality show sobre gastronomia tiveram um grande crescimento nas midias, sendo notavel o
espaco gue a culinaria conguistou. Devido a essa midiatizacdo da culinaria, grande parte da
populacdo passou a se interessar pela alta gastronomia e alimentos gourmet. Porém, mesmo
com a ascensdo econdmica, as classes mais baixas ainda ndo teriam condic¢des financeiras para
consumir esses alimentos. Feitas as consideragdes acima, e visando se adaptar, 0 mercado
desenvolve a gourmetizagéo, buscando simular uma alta gastronomia (LOURENCO, 2016).

(...) o termo [gourmet] transformou-se num adjetivo a fim de classificar produtos que
trouxessem qualidade, apresentacdo e ingredientes sofisticados e um diferencial
criativo. E 0 que surgiu como uma proposta de sofisticagdo a fim de diferenciar e

destacar produtos em meio ao grande nimero de opgdes existentes no mercado acabou
se tornado um modismo exagerado (FERREIRA, VALDUGA e BAHL, 2016, p. 215)
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Palmieri Junior (2016), evidencia que, por mais que agora essa classe tenha acesso a
esses produtos e alimentos, a capacidade de diferencia-los é uma forma de hierarquizacao
social, pois ndo somente de dinheiro o individuo precisa, mas tambem necessita de capital
cultural para interpretar, manipular e comunicar-se.

Assim, entendemos que gourmetizacdo, para os fins desse estudo, séo as alteragdes
que um produto sofre para parecer mais refinado, aumentar seu valor, e se diferenciar dos
demais produtos oferecidos.

Tendo tanto o conceito de gentrificacdo quanto o de gourmetizacdo elucidado, é
possivel comecar a perceber algumas semelhancas entre 0s dois processos, e para que se possa
entender se a gourmetizagao pode ser colocada como um processo de gentrificacao.

2.2 Aproximando conceitos

Retomando os conceitos apresentados acima, € possivel perceber que tanto o processo
de gentrificacdo, quanto o de gourmetizagdo, promovem uma reestruturacdo ou refinamento,
visando melhorias para determinado grupo e lucros para seus investidores. Almeida, Guimaraes
e Pereira (2018), afirmam que a gentrificacdo é marcada pelas praticas de consumo
globalizadas, pela homogeneizacéo e hierarquizacao dos espacos, excluindo as populacées que
ndo tem acesso a esse novo padrdo de consumo. Assim, transformam os espagos impactando
nas relagdes sociais, fazendo com que o processo estimule a acumulacao de capital.

(...) mesmo quando a palavra/ideia “gourmet” nao ¢ usada, ou mesmo que ela caia em

desuso para designar um produto de alta qualidade, o importante é assinalar que a

tendéncia de “gourmetizagdo” faz parte de um processo maior, que ¢ de segmentacao

dos mercados. Isto, por sua vez, esta alinhado com a ampliac&o da diferenciacéo social
existente na sociedade capitalista, sendo convergente com outros conceitos e discursos
que contribuem para a continuidade da dindmica de criacdo de privilégios sociais
(PALMIERI JUNIOR, 2016, p.37).

Nota-se uma aproximacao nesses conceitos, quando colocamos em evidéncia o fato de
que, nos dois processos as alteracbes acarretam transformacgdes que produzem efeitos
semelhantes. Nos dois tedricos apresentados, 0s processos causam diferenciacdo social e
excluem as camadas mais baixas da sociedade, a0 mesmo tempo que visam a acumulacéo de
capital.

Outro ponto de unido desses processos € a atividade turistica, que serve de catalisador
e até mesmo, no caso da gastronomia, pode ser a causa das alteragdes das cozinhas tradicionais.

A incorporacao de elementos gastrondmicos no contexto do turismo é um processo
marcado ndo apenas pelos valores culturais e sociais produzidos pelo grupo social em
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relacdo as suas préprias praticas alimentares, mas também pela producdo de novos
significados e representagdes atribuidos a estas mesmas praticas por outros sujeitos,
como turistas e gestores de destinos e empresas turisticas (GIMENES-MINASSE,
2015, p. 177).

Ao mesmo tempo em que o turismo pode evidenciar aquilo que é auténtico, ele
propicia a entrada de novos comensais que por diversas vezes possuem padrdes alimentares
diferentes do que da regido visitada. Para se adaptar ao paladar desses novos comensais, e
visando um possivel lucro, os estabelecimentos modificam alguns aspectos de seus pratos
tipicos, criando-se um novo arranjo de habitos diante da presenca do visitante. O que poderia
ter sido planejado para proteger as cozinhas regionais, pode se tornar um vetor para a alteracdo
dessa gastronomia (GIMENES-MINASSE, 2015).

Algo parecido é observado quando colocamos em pauta a gentrificacdo turistica,
conceito que foi desenvolvido por Gotham (2005, apud GEVEHR e BERTI, 2017). Nesse tipo
de gentrificacdo, as transformacdes elitizam e tornam os bairros de classe média mais
exclusivos, multiplicando os pontos turisticos e de entretenimento. E importante lembrar que
aquilo que é ofertado ao turista € pensado por capitalistas influentes, que criam um ambiente
atrativo para a maior acumulacéo do capital (GEVEHR e BERTI, 2017).

Refletindo sobre esses conceitos, podemos perceber que a tentativa de agradar os
comensais, acaba por alterar/gourmetizar os pratos e produtos, excluindo a populacao local, que
ndo se relaciona com essas alteracGes. E isso acontece de forma semelhante com os espagos
fisicos e servicos, que se adaptam para receber os turistas que acabam substituindo as classes
populares, impactando também aqueles que frequentam tais locais.

Ainda que o processo de gentrificacdo de atividades e servicos contemple
paradoxalmente efeitos de l6gica positiva, como a difusdo do acesso aos corredores

culturais e de comércio, esse também contribui com a ratificacdo de diversas tensdes
sociais e urbanas (CERQUEIRA, 2014, p.422)

Sena (2017) fez um estudo sobre a alimentacdo, territorio e turismo em Pirendpolis,
no interior do Goiads. Em seu estudo, evidencia que a compreensdo do territdrio, assim como
dos habitos e préaticas alimentares modificam-se de acordo com as agdes daqueles que
movimentam a cidade. O autor afirma que é possivel notar uma divisao entre estabelecimentos
para turistas e para moradores. Em Pirendpolis, os frutos locais fazem parte de sua identidade
cultural, e muitos deles sdo usados como ingredientes em diversos cardapios, visando uma
possivel valorizacdo dos mesmos.

(...) avalorizacéo dos frutos locais nem sempre é feita por questdes ambientais, sociais

ou culturais, mas sim para atender a uma demanda dos turistas. Apesar disso, € claro
que 0s comerciantes incorporam o discurso de sustentavel ou de sujeitos conscientes
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do processo, até para se alinhar com o que tem sido cobrado por parte dos
consumidores e formadores de opinido de forma geral (SENA, 2017, p.104).

Sena (2017) ainda afirma, que existe uma exploracdo da identidade sertaneja que esta
presente nos restaurantes de comida caseira ou da roca, onde as receitas séo ressignificadas,
juntamente com o espago fisico, essas alteracBes sdo feitas para vender ao consumidor o
conceito de roca. Dessa forma, conclui-se que o setor da alimentacdo € um dos mais
representativos em uma viagem, podendo perceber a tentativa de ressignificacéo alguns pratos
como “tipicos”, porém essa criacdo, interfere tanto na cultura quanto na infraestrutura das
cidades.

O que é observado pelo autor, conversa diretamente com o conceito de gentrificacdo
proposto por Furtado (2014), conceito que propde gue a gentrificacdo ndo € apenas a mudanca
da classe social que ocupa determinado espaco, e sim um conceito que precisa estar ligado aos
processos de reestruturacao urbana. Assim, 0 processo € visto como resultado da reorganizacdo
urbana nas cidades que praticam o capitalismo moderno, ndo falando somente de habitacao,
mas também para instalac6es dos mais diversos usos.

A gastronomia é vista como auténtica, sendo capaz de tragar uma relagdo com a cultura
local, estando diretamente ligada a comunidade, permitindo-se criar um vinculo entre turista e
populacdo local. Martins (2017), discute que o carater auténtico da gastronomia é questionado,
uma vez que pode sofrer alteracdes para atender expectativas e preferéncias de outros
comensais.

Feitas as consideracOes, conclui-se que tanto a gourmetizacdo como a gentrificacao
sdo processos que hierarquizam, elitizam e fazem diferenciagdo social, ressignificando os
espacos, alimentos e produtos, trazendo mudancas fisicas, de sabor e até mesmo alterando os
frequentadores de determinado lugar, e como pdde ser observado, esses processos acontecem

para uma maior geracédo de lucro.

2.3 Alterac0es e identidade

O comportamento em relacdo & comida reflete o sentido de nds e nossa identidade
social (MINTZ, 2001). Segundo Dos Santos (2005), as praticas e habitos alimentares dos grupos
sociais constituem suas tradi¢6es culinarias, fazendo com que o individuo se considere inserido
em sua sociedade através da identificacdo cultural que é conferida pela memdria gustativa,

assim, é criada uma identificacdo entre o individuo e 0 modo de alimentar.
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A identidade pode ser individual, quando faz referéncia ao modo de cada ser construir
e representar a si proprio como parte de grupos sociais, classe ou etnia. Ou pode ser social,
quando associada as normas do grupo que o individuo esta inserido, delimitando 0 modo de se
mover, atuar, pensar e se relacionar com 0 seu grupo e com 0s diversos outros grupos
(MEGLIO, 2012 apud FRANZONI, 2016).
De acordo com Franzoni (2016), a alimentagdo é uma agdo pessoal, fundamental para
a vida e compartilhada por todas as culturas. Comer é um ato essencial, ndo apenas para suprir
uma necessidade, mas também para reafirmar seu pertencimento a um contexto social e cultural.
A comida é parte da cultura, capaz de construir diversas individualidades através de
experiéncias passadas, presentes e futuras do sujeito. Comida e alimenta¢do sdo simbolos de
identidade, e assim, se transformam em elementos que possibilitam o reconhecimento de uma
cultura.
A escolha do que sera considerado “comida” e do como, quando e por que comer tal
alimento, é relacionada com o arbitrario cultural e com uma classificacdo estabelecida
culturalmente. A cultura ndo apenas indica 0 que é e 0 que ndo é comida,
estabelecendo prescri¢ces (0 que deve ser ingerido e quando) e proibicbes (fortes
interdigdes como os tabus), como estabelece distin¢fes entre o que é considerado

“bom” e o que ¢ considerado “ruim”, “forte”, “fraco”, ying e yang, conforme
classificagdes e hierarquias culturalmente definidas (MACIEL, 2001 p. 149).

A alimentacdo é uma forma de se mostrar a cultura, origem e costumes de um povo,
ainda mais quando levamos em consideracgdo que os ingredientes que séo de preferéncia daquela
populacdo costumam ser aqueles abundantes em sua natureza. Porém, ndo se pode esquecer de
seu papel econdmico, visto que a gastronomia € atrativo turistico (CASTRO, 2012). Assim, a
alimentacdo também é decorrente da interseccdo entre mercado e cozinha, onde o homem
transforma o natural em produtos (ANGELO e CORNER, 2016).

Todos os conhecimentos culinarios que foram passados de geracao para geracao fazem
parte da cultura alimentar de uma comunidade. Essa cozinha faz com que o individuo se
identifique como parte desse grupo, uma vez que consegue se relacionar com seus sabores e
odores, unindo e possibilitando a comunicacdo entre esse grupo. Sendo assim, 0s sabores
afetivos fazem parte das nossas memorias, podem ser evocados pela visdo, sabor, perfume e
lembram de momentos, pessoas e situagdes marcantes.

O turista, além da necessidade de se alimentar, quer provar dos mais diferentes sabores,
0 que acabou por destacar alguns pratos regionais, porém em alguns lugares, para atender as
expectativas dos viajantes, acabam-se criando pratos que ndo representam as caracteristicas do

local. A forma de se transformar o sabor em patriménio cultural, aliada ao turismo e a
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mercantilizacdo do gosto, permite que a industria dos sabores, transforme aquilo que era Gnico
em ordinario, retirando, assim, seu significado (ANGELO e CORNER, 2016).

Enquanto atividade turistica, as refei¢ces adquirem outro sentido, representando prazer
e fuga da rotina. Ao se colocar cada vez mais como elemento central da atividade, pode ser a
principal razdo para se visitar diversos destinos. A gastronomia passou a ser um grande atributo
na promocao turistica, uma vez que correlaciona as regides e cozinhas locais representando suas
identidades (RICHARDS, 2005 apud SANTOS & PINTO, 2016).

O turismo de massa pode trazer desequilibrios e ndo s6 para os ambientes, mas para a
estrutura que ele necessita para seu funcionamento, como hospedagens, atragdes e restaurantes.
A valorizacdo imobiliaria decorrente da atividade turistica acaba por deslocar os habitantes para
locais mais afastados, afetando também o patrimonio cultural alimentar. Os ingredientes se
encarecem e mudam, a populacdo migra para a periferia, levando os costumes, e assim, a
comida local ganha nova forma, tornando-se mais refinada. Os cheiros e sabores que conferiam
a aquele lugar a memdria e identidade cultural, se perdem (BARROSO e SANTANA, 2016).

Quanto mais valor atribuido, mais comercializavel e mantido ficam os objetos de
memoria. Essa passa a ser uma critica a industria de bens rentaveis da cultura, numa
verdadeira “industria cultural”, onde os sentidos sdo (re)inventados para dar

seguimento e sentido aos lugares, diferenciando-os dos demais, criando uma
ambientacdo para o consumo (ANGELO e CORNER, 2016, p. 153)

Percebe-se que ao tentar se adequar ao mercado e de certa forma gourmetizar esses
pratos tipicos, criam-se novos consumidores, que sdo mais seletivos e exigentes quanto a
sabores, aspectos e apresentacdo, fazendo com que a percepcao do gosto se altere.

Quando entendemos essa relacdo entre a cultura alimentar, os pratos tipicos e a
identidade, podemos ter maior no¢do do quao preocupante sdo os efeitos da gourmetizacdo a
longo prazo e cada vez mais esse processo se aproxima do que se entende por gentrificacao.
Ribeiro (2018), pontua que esta em tendéncia a ampliacdo da conceituacdo de gentrificacao,
para que os diferentes e complexos processos que sao trazidos pela globalizacdo sejam
comtemplados. A autora ressalta que apesar de existir a necessidade de expansédo do conceito é
preciso construir um “nucleo rigido”, que seriam as intervengdes fisicas e a substitui¢ao de
populacdo, que deve ser entendido para além “de uma leitura dicotdmica e reducionista entre
pobres e ricos, com foco nas alteragfes socioespaciais que tornem o local hostil aos antigos
moradores e frequentadores, com uma certa independéncia do seu contexto econdmico”
(RIBEIRO, 2018, p. 1343). A meta agora é identificar os processos de gourmetizagéo, seja em
espacos, produtos ou alimentos, e tentar encaixa-los nesse padrao rigido que é definido pela

autora.
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3. GENTRIFICACAO E GASTRONOMIA: ALGUMAS MATERIALIDADES
NO CONTEXTO DO NUCLEO RIGIDO

Para que seja possivel ampliar a defini¢do de gentrificacdo e assim, abranger o conceito
de gourmetizacdo, precisamos analisar casos especificos e tentar encontrar o “nucleo rigido”
proposto por Ribeiro (2018). Dessa forma, foram analisados trés casos, onde seréo observados
se as alteragdes de “refinamento”, gourmetizagdo, causam intervengoes fisicas e substituicao
de populacdo. Para que se possa ser eficiente essa analise, precisa-se estabelecer padrdes para
isso. Faz-se necessario o entendimento do que seriam as intervengdes fisicas, que para o
presente estudo, serdo as intervengdes que alteram as tradicdes, e a substituicdo da populacédo
sera observada pela mudanca de comensais/frequentadores. O surgimento e consolidacdo da
gastronomia francesa serd a primeira analise a ser realizada. O segundo caso serd sobre o

Mercado Central de Belo Horizonte e o Gltimo sobre as tapiocas em uma regido de Fortaleza.

3.1 Gastronomia francesa

O nascimento da gastronomia francesa foi liderado por autores que organizaram uma
literatura gastrondmica, provendo a expansdo e nacionalizacdo da culinaria. Com a valorizacdo
do mercado editorial, essa literatura contribuiu para a construcdo do prestigio da gastronomia.
Dois chefs sdo evidenciados como o0s responsaveis por reformularem e modernizarem a
culinaria, Antoin Caramé e Auguste Escoffier.

Uma nova forma de fazer cozinha comecou a ser difundida, tendo em foco o conceito
de gastronomia que era entendido atravées dos estilos de vida, das tecnologias, das possiveis
novas tradi¢Oes, dos ingredientes, mas acima de tudo da demanda da sociedade de consumo. A
gastronomia passou a ter como porta-voz os chefs de cozinha e os criticos, assim se mostrando
como um campo autdbnomo, conseguindo se desprender de vez das prescricbes médicas e
religiosas que limitavam as praticas alimentares (BUENO, 2016). Dessa forma, os restaurantes
se tornaram instituicdes difusoras da cultura gastrondmica. Bueno (2016) faz analogia com a
producdo de artes visuais, essas sdo expostas nas galerias, a cultura gastronémica se expressa
nas salas dos restaurantes especializados, ligando a cultura com a existéncia dos diversos
restaurantes.

Respaldado por uma sdlida tradi¢do culinaria, beneficiado por mecanismos
institucionais e intelectuais préprios, o campo francés inventou a moderna

gastronomia por sua capacidade, naquele momento historico, de atuar como mediador
dos transitos mundializados, operando em dois sentidos: 1) incorporando as
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influéncias estrangeiras no interior da alta cozinha e 2) difundindo, a partir de Paris,
uma gastronomia mundializada e cosmopolita, transvestida em produto nacional, que
foi rapidamente assimilada nos principais centros metropolitanos (BUENO, 2016, p.
446).

A cultura e a gastronomia francesa foram amplamente divulgadas na primeira metade
do século XX, primeiro devido ao turismo internacional da belle époque e posteriormente pelo
turismo automobilistico. Na belle époque, o campo gastronémico foi fortalecido e os chefs
criaram modelos de reproducdo internacional da alta cozinha, desencadeando a construcdo de
grandes hotéis que tinham como principal atrativo os restaurantes dos chefes parisienses
(BUENO, 2016). Ja o turismo automobilistico permitiu a redescoberta das cozinhas regionais,
uma vez que “os guias turisticos, que se multiplicaram a partir do século XX, comecaram a
destacar, ao lado do patriménio artistico e histdrico, o patriménio culinario de cada regido,
abrindo o horizonte dos viajantes para uma diversidade de cozinhas” (BUENO, 2016 p. 449).
A incorporacdo dos elementos regionais na alta cozinha foi o primeiro contato entre a cozinha
culta e a cozinha popular, resultando na reescrita culta dos pratos regionais.

Os restaurantes, no inicio do século XX, foram consagrados como espagos
gastronémicos, se transformando “em redutos de luxo e prestigio, frequentados por homens e
mulheres do mundo elegante internacional” (HUETZ DE LEMPS; PITTE, 1990; SPANG, 2003
apud BUENO, 2016, p. 447). Assim, a gastronomia francesa se desenvolveu como uma tradicdo
inventada, tendo como principal caracteristica 0 cosmopolitismo, trazendo novos significados
e se sobrepondo as tradi¢Oes particulares, alterando as influéncias externas em algo que ficou
conhecido como gastronomia francesa (BUENO, 2016).

A autora discute que nos anos 1930, foi possivel ver um movimento que buscava a
promocdo das culturas culinarias, pensando nos referenciais para a construcdo de uma
nacionalidade. Apesar disso, 0 cenario gastrondmico se manteve estavel, respaldado pela
tradicdo e prestigio da gastronomia francesa.

O processo de mundializacdo da gastronomia se efetiva em duas etapas distintas: a
internacionalizada, até os anos 1960, e a globalizada, a partir dos anos 1980. No
primeiro periodo temos um processo de circulagdo que parte dos paises centrais para
os periféricos. Ou seja, no caso da cultura gastrondmica o padrdo é construido na
Franca e exportado para o resto do mudo. Desde os anos 1980, assistimos &
constituicdo de uma dindmica de circulacdo globalizada, dominada pela reflexividade
institucional. Nessa configuracéo, o padrdo da cultura gastronémica se constitui no
espaco global, num processo de transformacdo mais acentuado e indeterminado,

pautado por um embate entre diferentes tendéncias e referéncias em circulagdo no
fluxo mundial (BUENO, 2016, p.459).

O que se pode perceber é que a gastronomia francesa, antes de ser conhecida a nivel

mundial, teve sua origem marcada por dois fatores, o refinamento das tradi¢cdes alimentares



35

francesas, e as alteragdes que as préaticas sofreram ao absorver as influéncias estrangeiras. Como
esta sendo discutido 0 marco desse conceito, o intuito ndo € fazer julgamentos de nenhum tipo,
apenas analisar 0s processos que o constituem. Dessa forma, é possivel verificar que a partir do
refinamento e difusdo da gastronomia francesa, as tradicdes particulares foram alteradas, as
ressignificando, assim como, o publico que passou a frequentar esses espacos foram descritos
como elegantes e internacional. Percebe-se assim, que os dois critérios propostos por Ribeiro
(2018) foram atendidos, uma vez que, pode-se observar as alteracBes nos pratos que foram

cunhados como tipicos franceses e a mudanca do publico.

3.2 Tapiocas em Fortaleza — CE

Fortaleza é capital do Ceara e esta localizada na regido litoranea do Nordeste brasileiro,
sendo o principal destino turistico do Estado e apresentando grande estrutura turistica. Oferece
desde “atrativos de lazer, com foco no sol e praia e nas manifesta¢cdes culturais (festas
populares, gastronomia, artesanato, etc) ao turismo de negdcios e eventos” (MARTINS, 2017,
p. 232). Dentro da oferta cultural e gastronémica, a tapioca é o produto que se destaca, ela esta
presente no dia a dia dos moradores, e € tdo importante quanto o pao no café da manhd, ao
mesmo tempo que é consumida em outras refeicdes (MARTINS, 2017).

A tapioca em Fortaleza é considerada como iguaria, o que fez com que ela fosse
absorvida por estabelecimentos como restaurantes e hotéis. Por representar o desejo dos turistas
de conhecer os produtos culturais de outro povo, passou a ter lugar de destaque para quem visita
o destino. E observado as tapioqueiras do bairro da Paupina, que embora nfo sejam as Gnicas
gue usam a tapioca como sustento, conseguiam manter a continuidade na producéo e estavam
situadas na saida para as praias. A tapioca era produzida e comercializada na frente das casas,
confeccionada com goma fresca, coco ralado e no formato redondo, ficando reconhecidas como

tradicionais, servidas com leite de coco, manteiga ou queijo coalho.
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Figura 3: Foto de Antiga Tapioqueira

Fonte: Martins (2017)

A avenida em que essas casas ficavam era a que dava acesso ao litoral, porém o fluxo
foi desviado para a estrada CE — 040, que foi alargada devido ao crescimento da demanda
turistica. Quando essa avenida perdeu sua movimentacdo, 0s comerciantes puderam sentir a
vendas das tapiocas diminuirem. A comunidade reivindicou o seu espaco, ndo so pela perda
econdmica, mas também pela representatividade cultural desse prato para aquele bairro. Assim,
foi criado um espago no novo caminho, o Centro das Tapioqueiras e do Artesanato de
Messejana — CERTAME, inaugurado em 2002, que segundo a autora, também foi pensado

como atrativo cultural.



Figura 4: Centro das Tapioqueiras e do Artesanato de Messejana - CERTAME

b

Fonte: Portal Messejana (2006)°

Figura 5: Centro das Tapioqueiras e do Artesanato de Messejana - CERTAME

3 Disponivel em <http://www.portalmessejana.com.br/centrodastapioqueiras/>. Acesso em: 04/12/2021.
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Fonte: Portal Messejana (2006)*

A criacdo desse espacgo trouxe diversas mudancas para a comunidade que estava
habituada a produzir a tapioca de forma artesanal.

A simplicidade no atendimento das tapioqueiras teve que ser qualificada, a tradicional

tapioca passou a ser mais uma, frente aos diversos recheios que foram criados. Os

tapioqueiros passaram a ter uma carga horaria de trabalho muito superior aquela
realizada pelas familias na antiga avenida (MARTINS, 2017, p.236).

A autora afirma que os tapioqueiros tiveram que reaprender a produzir e vender as
tapiocas, assim, foram oferecidos cursos de culinaria, para que se aprendessem a produzir
tapiocas mais finas e com recheios diferenciados, que tem como motivacdo a producao de um
produto de melhor qualidade e diversidade, atendendo a gostos mais refinados (CORIOLANO,
2009 apud MARTINS, 2017).

Figura 6: Tapioca Tradicional

Fonte: Somos Vs (2016)°

4 Disponivel em <http://www.portalmessejana.com.br/centrodastapioqueiras/>. Acesso em: 04/12/2021
5 Disponivel em: <https://www.somosvos.com.br/especial-tapioca-uma-comida-muito-nossa/>. Acesso em:
04/12/2021.
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Figura 7: Tapioca "gourmetizada”

Fonte: Isanelle Nascimento/ G1 Cearé (2019)°

Martins (2017) pontua que, ao se mudarem para 0 CERTAME, os produtores estariam
de acordo em confeccionar a tapioca de forma fina e recheada, além daquela que era tradicional,
assim pode-se perceber que o modo de producdo e o usufruto dos produtos tradicionais foram
substituidos por produtos industriais € novos conhecimentos técnicos, assim “a produto passou
a ter um modo de producdo ‘gourmet’ (MARTINS, 2017, p. 240). Ao se pensar nos
ingredientes, por mais que alguns, como o queijo coalho e o coco continuem nos cardapios,
alguns produtos frescos foram trocados por industrializados.

Na forma de preparo, notou-se que antes as tapiocas eram produzidas de forma rustica,
em fornos de barro e as formas eram recortadas da lata de goiabada, no CERTAME, até foram
construidos fornos a lenha, mas por dificuldades com o érgdo do meio ambiente, os produtores
optaram por usarem fornos industriais. Outra observagdo é que a goma, antes era fresca e
fornecida pelas casas de farinha que ficavam perto da cidade, porém, com o avanco da fécula
de mandioca vendida pela industria a precos mais baixos, as casas de farinha acabaram

fechando, e assim os produtores precisam adquirir essa matéria-prima de outra regido. Essas

¢ Disponivel em <https://g1.globo.com/ce/ceara/noticia/2019/07/15/a-tapioca-representa-minha-sobrevivencia-
diz-vendedora-cearense-que-trabalha-ha-18-anos-com-o-prato-tipico.ghtml>. Acesso em: 04/12/2021.
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duas alteracdes sdo colocadas pelos tapiogqueiros como aquelas que alteram o sabor da tapioca
de forma negativa, embora a diversidade de sabores seja destacada como forma positiva.

Figura 8: Fogdo a lenha

?

Fonte: Martins (2017)

Figura 9: Forno Industrial

Fonte: Martins (2017)

Outro aspecto que € muito importante para essa discussao € sobre o formato da tapioca,
gue para além do tradicional, passaram a ser confeccionadas em forma de crepe (redondo e

fininho) e antes eram grossas e redondas, misturadas com coco numa forminha. A tapioca fina
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e redonda podia até estar presente na casa das familias, mas eram consumidas apenas com

manteiga e queijo.

A autora conclui que a proposta do Centro de tapioqueiros ser um atrativo cultural
causou uma ruptura com a identidade gastrondémica dos produtores e para o prato em si. Os
tapioqueiros tiveram que aprender conhecimentos técnicos para produzir 0s novos recheios,
passaram a usar produtos industrializados e isso acabou por mudar o sabor dessa iguaria. O que
ndo reflete na proposta de oferecer aos turistas a experiencia de conhecer a producéo artesanal
tipicamente cearense, mas sim “procurou se adaptar as exigéncias do mercado gastronémico,
que cada vez mais tem procurado gourmetizar as comidas tradicionais” (MARTINS, 2017, p.

251).

A andlise de modo geral revela que ocorreram muitas mudanc¢as na producdo da
tapioca que descaracterizaram o tradicional modo de produgdo da comunidade de
tapioqueiros. Com efeito e diante de uma realidade que dificilmente possa voltar a ser
artesanal, deve-se ter cuidados preventivos, para que possa se preservar o que ainda
resta de heranca (MARTINS, 2017, p. 251-252).

A nova variedade de recheios e 0 modo gourmet que as tapiocas passaram a ter
representam um produto diferenciado no contexto turistico, porém, para a comunidade
representou ter que reaprender uma préatica que ja era de sua rotina. Por mais que a heranca
familiar se manteve, a diversidade de recheios se faz mais importante que os saberes. Martins
(2017) aponta que a comunidade teve que se adaptar para atender ao publico que o governo
queria, os turistas, custando muitos dos aspectos culturais e alterando o sabor das tapiocas.

De maneira geral, a alteragdo da rota de acesso a praia, alterou a dindmica do comércio
de tapiocas, dessa forma, a comunidade se organizou para conseguir reaver o espaco perdido,
o que foi atendido pelo poder publico. Porém, para que esse espaco fosse concedido aquela
familia, a mesma devia se comprometer a reaprender a produzir a tapioca, agora de forma mais
fina e com os mais diferentes recheios. A tapioca sempre fez parte das tradicdes e habitos
alimentares, o que deixa muito claro a vontade, do poder publico, de atrair consumidores
diferentes para o novo espaco. E possivel observar que essa exigéncia, que se encaixa em muito
na definicdo de gourmetizagéo, acabou também por alterar a forma das tapiocas. O que se pode
observar nesse caso, é que além do que proposto por Ribeiro (2018) sobre o ndcleo rigido,
percebe-se a clara interferéncia do poder publico para que essa gourmetizacdo aconteca,
reforgcando a premissa de que a motivacdo dessas alteragdes é a hierarquizagdo, elitizacdo e

diferenciacéo social, focando no acumulo de capital.
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3.3 Mercado Central de Belo Horizonte

Inaugurado em 1929, o Mercado Central de Belo Horizonte fica localizado no centro
de Belo Horizonte, e foi idealizado para abastecer a cidade, o que acabou por torna-lo referéncia
para a populacéo local e regional. Sua histdria se relaciona com a da cidade, sendo um ponto
de turismo regional, nacional e até internacional. O mercado oferecia uma “mistura de
religiosidade, cultura popular e tradicdo pela variedade de produtos existentes e que vai de
verduras, frutas, ervas a utensilios domésticos, artesanato e artigos religiosos” (ALMEIDA,
GUIMARAES e PEREIRA, 2018, p. 230). Dessa forma, 0 mercado acabou por concentrar as

mais diversas pessoas e atividades.

Figura 10: Banca de Pimentas

Fonte: ALMEIDA, GUIMARAES e PEREIRA (2018)
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Fonte: ALMEIDA, GUIMARAES e PEREIRA (2018)

Ao longo do tempo, devido as transformagdes socioespaciais, a centralidade e
importancia do Mercado foram colocados em prova, principalmente com a ascensdo dos
hipermercados e shoppings centers, que propunham uma relacdo diferenciada entre
consumidores e comerciantes. Para tentar driblar esses obstaculos, o espago passou por algumas
modificacbes nas lojas e produtos. Comeca-se a perceber a presenca de outras lojas, além
daquelas consideradas tradicionais, como lojas de franquia, casas Lotéricas e lojas de atividades
diferentes das tradicionais que eram oferecidas (ALMEIDA, GUIMARAES e PEREIRA,
2018).

(...) somam-se um conjunto de novos estabelecimentos especialmente queijarias,
cachacarias, cafés ¢ padarias, a exemplo da ‘“Padaria Du Pain” ¢ “Roca Capital:
Armazém Mineiro”, que revelam tendéncias a gentrificacdo, seja pela gourmetizacdo
dos produtos que refor¢a o “consumo da cultura”, pela “destradicionalizagdo” de
determinados conjuntos de praticas associadas ao habito alimentar ou pela tendéncia
a estabelecer um padréo seletivo de clientes (ALMEIDA, GUIMARAES e PEREIRA,
2018, p. 235).

As novas lojas trazem, além de novas caracteristicas para o0 Mercado, novos publicos,
podendo-se notar a perda dos espacos tradicionais que atribuiam ao espaco o atributo de
patriménio cultural mineiro. Os autores concluem que € possivel observar que existem

tentativas de manter a tradicdo, mas a gourmetizacao dos patrimonios culturais imateriais, como
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0 queijo mineiro e cachaga de alambique, ganha forcas quando € aliada a presenca das lojas de
franquia, que reafirmam os padrées globais (ALMEIDA, GUIMARAES e PEREIRA, 2018).
Figura 12: Queijaria

Fonte: ALMEIDA, GUIMARAES e PEREIRA (2018)

Figura 13: Padaria
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Fonte: ALMEIDA, GUIMARAES e PEREIRA (2018)

Nesse caso, 0 que estd sendo observado no Mercado Central de Belo Horizonte, nos
mostra que durante o passar dos anos o espaco foi sofrendo diversas alteracGes para se
enquadrar as modificacfes que eram impostas pelas novas praticas de consumo. Como colocado
pelos proprios autores, 0s novos estabelecimentos reforcam o consumo da cultura a0 mesmo
tempo em que retira a tradi¢do dos habitos alimentares, conversando diretamente com critérios
que estdo sendo discutidos para a analise. O que se destaca é que as lojas goumetizaram aquilo

que é tido como tradicional, o que acabou estabelecendo novos frequentadores para esse espago.
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CONCLUSAO

A forma como uma sociedade se alimenta, € repleta de significados e tradi¢cdes que
foram passadas de geracdo para geracdo. A gastronomia é o conjunto dessas praticas e habitos
alimentares que carregam consigo a cultura de um povo, que é Patrimonio Cultural da
Humanidade e amplamente usada como atrativo turistico, criando até uma segmentacdo, o
turismo gastrondmico, ja que a exaltacdo da culinaria se tornou decisorio na escolha do destino
a ser visitado. Porém, é necessario ter cuidado com a exploracao desse atrativo, pois a comida
reflete aquilo que somos, a nossa identidade e nosso pertencimento dentro da comunidade.

Como j& exposto, 0 uso da gastronomia como atrativo turistico produz novos
significados, o que acaba transformando essas praticas em produto, diferenciando o destino
turistico e trazendo novos comensais para a regido, esses podem possuir padrdes alimentares
diferentes, estimulando que os estabelecimentos se descaracterizem, gourmetizando as
tradigdes daquele lugar.

A palavra gourmet era usada para descrever aqueles que se interessavam pelos
alimentos e bebidas, e analisavam a qualidade dos mesmos. Com o passar do tempo, a palavra
passou a significar alta qualidade, de forma que, ser adjetivado como gourmet diferencia o
produto, aumentando seu status e podendo até conferir luxo. Com a ascensao da classe C, criou-
se a necessidade de diferenciar os produtos, trazendo sofisticacdo e diferencial criativo, e assim
comegou a se observar 0 processo de gourmetizacdo. Entendendo que esse processo causa
diferenciacdo e hierarquizacdo, uma vez que altera aquilo que é tradicdo para um povo,
comecam a se perceber semelhangas entre esse processo e a gentrificagéo.

O conceito de gentrificacdo surge para explicar as mudancas espaciais que decorriam
em lugares que estavam desvalorizados e foram comprados por empreendedores, que
revitalizam o espaco a fim de comercializa-lo por um maior prego. Para os fins dessa pesquisa,
a gentrificacdo é entendida como a valorizagéo de determinada area, com o intuito de aumentar
os lucros, alterando a estrutura fisica e atraindo publico diferente do habitual.

Gentrificagdo e gourmetizagdo sdo processos que apresentam diversas caracteristicas
em comum, de forma geral, os dois alteram as dindmicas sociais, diferenciando, elitizando e
hierarquizando espacos e produtos, ao mesmo tempo em que buscam a acumulacgéo do capital.

Porém, essas alteracdes modificam a forma que a sociedade se vé e se entende nesse espacgo ou
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produto, rompendo com a sua identidade. Percebe-se que é possivel expandir o conceito de
gentrificacdo para os alimentos, e assim, seria a gourmetizagdo esse processo?

Ao analisar a origem da gastronomia francesa, observa-se que foi a gourmetizacao das
tradicdes alimentares francesas, juntamente com a publicacdo e divulgacdo dessas novas
técnicas que fizeram o nome dessa cozinha, que hoje é uma das mais famosas e renomadas.
Como ja discutido, ndo € objetivo desse trabalho julgar de forma negativa, mas apenas analisar
0S processos. Todavia, as alteracbes dos habitos transformaram fisicamente os pratos,
selecionando os comensais e frequentadores.

No caso das tapiocas em Fortaleza, é bem claro o efeito da gourmetizacdo para 0s
moradores da regido, visto que 0s mesmos tiveram que reaprender a preparar as tapiocas, ja que
para fazer parte do Centro das Tapioqueiras e do Artesanato de Messejana teriam que alterar a
forma como serviam a mesma. Nessa regido, a tapioca é consumida grossa e redonda, com coco
misturado na massa, adicionando-se no maximo, leite de coco, manteiga ou queijo coalho. Com
as novas exigéncias, as tapiocas passam a ter os mais variados recheios e sdo servidas em forma
de crepe. Percebe-se que a criacdo desse centro, trouxe uma ruptura com a identidade
gastrondmica, alterando as préaticas alimentares, e atraindo novos consumidores para esse
espaco.

A gourmetizacdo afeta outras areas que ndo a da alimentacéo, que é o caso do Mercado
Central de Belo Horizonte. Por mais que esse espago seja tradicional, teve que se adaptar as
mudancas socioeconémicas que ocorrem com o0 passar dos anos, sendo possivel perceber uma
mudanca nas lojas e produtos do Mercado, que tinham por fim alcancar novos publicos. O
Mercado passou a contar com lojas gourmetizadas, que vendem uma versdo daquilo que é
tradicional mineiro, reforgcando o consumo da cultura.

Nos trés casos analisados, percebemos que a gourmetizacdo afetou os habitos da
populacdo, mesmo que para a criacdo de uma gastronomia tdo nobre, como a francesa. Como
pode ser percebido, a gourmetizacdo de espacos e produtos gera impactos muito proximos
daqueles que sdo apresentados na teoria da gentrificacao.
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CONSIDERACOES FINAIS

A alimentacdo tem significados e representatividades que permitem diversos estudos
em diferentes perspectivas. Por se tratar de algo tdo intimo do individuo, afinal a gastronomia
é a cultura de um povo, é preciso ter cuidado com as gourmetizagdes, pois essas alteracdes
podem acabar por descaracterizar essa cultura, ainda mais quando colocamos em discussao, 0s
impactos que foram analisados pelos estudos de caso. Os processos de gentrificacdo e
gourmetizacdo sdo muito atuais, 0 que, no caso da gourmetizacao deixa a literatura limitada,
sendo essa uma das maiores dificuldades dessa pesquisa. Foi observado que 0s processos de
gentrificacdo e gourmetizagdo se aproximam em diversos pontos, tanto na teoria, quanto nos
impactos que causam na sociedade, levando-nos a questionar se seria possivel teorizar uma
gentrificacdo gastronémica, provando, assim, que a gourmetizacao pode ser um processo de

gentrificacao.
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