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Resumo

Este artigo busca compreender como a pesquisa sobre o Turismo Gastrondmico vem se
desenvolvendo, a partir da analise da producéao cientifica publicada em periédicos brasilei-
ros dedicados ao turismo e a hospitalidade com avaliagdo Qualis CAPES igual ou superior a
B5; identifica os periddicos que publicaram estudos sobre o tema; verifica a distribuicdo dos
artigos por estrato Qualis, por peridédico, por ano e por tematicas/subtematicas; identifica
os procedimentos metodoldgicos; caracteriza o perfil dos autores que se dedicam ao tema
com assiduidade. E uma pesquisa qualitativa, baseada em principios da anélise de conte-
Gdo (Bardin 2011), com corpus analitico de 89 artigos publicados entre 2005 e 2017. Prin-
cipais resultados: as Revistas Rosa dos Ventos e Turismo em Andlise publicaram o maior
numero de artigos; 24,71% dos artigos pertencem ao estrato B1/Qualis; o apice de publica-
¢oes foi 2017 (16,85%). Foram identificadas 8 teméticas e 11 subtematicas, destacando-
se Gastronomia como Atrativo Turistico e Turismo de Bebidas. Turismo de Bebidas/enotu-
rismo foi a tematica mais desenvolvida (28,09%). Os descritivos metodolégicos séo, de ma-
neira geral, superficiais, com prevaléncia de pesquisas qualitativas (92,14%). Pesquisa bi-
bliografica e entrevistas sdo as estratégias de coleta de dados mais utilizadas. Poucos pes-
quisadores (13,20%) publicaram dois ou mais artigos sobre o tema.

Abstract

This article aims to understand the development of Food Tourism research by analyzing ar-
ticles published in Brazilian tourism and hospitality journals listed in B5 or higher strata of
Qualis CAPES evaluation; it identifies journals that have published articles on the subject;
examines the distribution of articles per Qualis stratum, per journal, per year, and per
topic/subtopic; identifies the methods used; characterizes the profiles of authors publishing
frequently on Food Tourism topics. This is a qualitative study, based on content analysis
(Bardin, 2011), with a corpus of 89 articles published between 2005 and 2017. Main re-
sults: Rosa dos Ventos and Turismo em Analise journals published the largest number of
articles; 24.71% of the articles are in B1/Qualis stratum journals; 2017 was the year with
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the most publications (16.85%). Eight topics and 11 subtopics were identified, with empha-
sis on Gastronomy as Tourist Attraction and Beverage Tourism. Beverage Tourism/wine tour-
ism was the most developed topic (28.09%). The method description is, in general, superfi-
cial, with predominance of qualitative research (92.14%). Bibliographical research and inter-
views are the most commonly used data collection strategies. Few researchers (13.20%)
have published two or more articles on the subject.

Resumen
Palavras clave:

Este articulo busca comprender como la investigacion acerca del Turismo Gastronémico se
Turismo gastronémico; viene desarrollando, a partir del andlisis de la produccién cientifica publicada en periédicos
Investigacion cientifica; brasilefios dedicados al turismo y la hospitalidad con evaluacién Qualis CAPES igual o supe-
Articulos en periédicos; rior a la 85;‘identifica Iqs periddicos que publicaron estu‘dios sobre ial tema; se qomprueba
Brasil. la di§tribucion de los articulos por estrato Qualis, por periddico, por anoy por tematicas/sub-
tematicas; identifica los procedimientos metodoldgicos; y caracteriza el perfil de los autores
) que se dedican al tema con asiduidad. Es una investigacion cualitativa, basada en principios
Revisado por pares. del anélisis de contenido (Bardin 2011), con corpus analitico de 89 articulos publicados
Recebido em: 14/03/2019. entre 2005 y 2017. Principales resultados: las Revistas Rosa de los Vientos y Turismo en
Aprovado em: 29/04/2019. Anélisis publicaron el mayor nimero de articulos; 24,71% de los articulos pertenecen al
estrato B1/Qualis; el apice de publicaciones fue 2017 (16,85%). Se identificaron 8 temati-
cas y 11 subtematicas, destacandose Gastronomia como Atractivo Turistico y Turismo de
Bebidas. Turismo de Bebidas/enoturismo fue la temética mas desarrollada (28,09%). Los
descriptivos metodoldgicos son, de manera general, superficiales, con prevalencia de inves-
BT tigaciones cualitativas (92,14%). La investigacion bibliografica y las entrevistas son las es-
trategias de recoleccion de datos mas utilizadas. Pocos investigadores (13,20%) publicaron

dos 0 mas articulos sobre el tema.
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1 INTRODUGAO

O cenario gastrondmico ocidental sofreu alteracdes significativas nas dltimas décadas, compreendendo a
expansao da indUstria alimentar e do mercado de alimentacao fora do lar, a articulagao de politicas publicas
para a salvaguarda do patrimonio alimentar e a multiplicacao das novas formas de ‘entretenimento
gastrondmico’ (como programas de tevé). Como observa Kesimoglu (2015), o aumento do interesse pela
comida em midias, negodcios e entretenimento contagiou o interesse académico.

Diferentes disciplinas - a administracao, a antropologia, a histéria, a nutricao e a sociologia - se debrugcaram
sobre a gastronomia com interesse renovado, movimento que também pode ser percebido no contexto
académico da hospitalidade e do turismo. Getz, Robinson, Anderson & Vujicic (2014, p.6) defendem que
“Food Tourism has attracted significant scholarly attention over the past decade, and given that the proclivity
of travelers for food experiences is projected to increase, this trend is likely to continue”.

No que tange a realidade brasileira, embora existam iniciativas como as de Barbosa e Collago (2018) e de
Ribeiro-Martins e Silveira-Martins (2018), ndo ha uma analise das caracteristicas do corpus geral da
producao cientifica dedicada a tematica do turismo gastrondmico. Sao desconhecidos o volume e as
caracteristicas das publicagdbes em periédicos nacionais. Considerando o interesse que o tema vem
recebendo e os desafios inerentes ao desenvolvimento de pesquisas na area, acredita-se que uma analise
abrangente, tendo como escopo o quadro geral destas contribuicoes, possa assinalar tendéncias, lacunas e
oportunidades de pesquisa.

Este artigo objetiva analisar a produgao cientifica dedicada ao Turismo Gastrondmico veiculada em
periédicos brasileiros em operacao da area de turismo e hospitalidade, com conceito igual ou superior a B5
obtido na avaliacao Qualis CAPES?! do periodo de 2005 a 2017 (area Administracao Publica e de Empresas,
Contabilidade e Turismo). De forma especifica, procura-se identificar os periddicos que publicaram estudos
sobre o tema; verificar a distribuicao dos artigos por estrato Qualis, por periddico, por ano de publicacao e

1 Conjunto de procedimentos utilizados pela Capes para estratificar a qualidade da producéao intelectual dos PPG a partir da andlise da
qualidade dos periddicos cientificos, sendo Al o estrato mais alto e B5 o mais baixo (CAPES, 2018).
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por tematicas e subtematicas trabalhadas; identificar os procedimentos metodolégicos utilizados; e
caracterizar o perfil dos autores que se dedicaram ao Turismo Gastronémico com assiduidade. Trata-se de
uma pesquisa de carater descritivo e analitico cujos procedimentos de coleta e analise de dados serao
descritos no item especifico.

2 REVISAO DE LITERATURA

A alimentacao é uma pratica cultural complexa, que extrapola o aspecto meramente fisiolégico e pode
apresentar multiplos significados, incluindo ideologias, questoes relacionadas a fé religiosa e a identidade
cultural. Como destaca Barthes (1997), quando um individuo compra um alimento ou 0 consome, seja em
praticas alimentares corriqueiras ou de carater hedodnico, ele estd se comunicando com o mundo. Boutaud
(2011) e Montandon (2011) defendem que compartilhar uma refeicao, ato denominado comensalidade, é
um elemento central da hospitalidade e da sociabilidade humana: com o alimento e a bebida acolhe-se o
visitante, garante-se seu bem-estar fisico e seu prazer. No contexto turistico as praticas e servigcos de
alimentagao podem agregar valor a outros produtos e servigos turisticos, bem como serem oferecidos como
atrativos turisticos propriamente ditos. Nessa condi¢ao, os atrativos podem dar origem a um segmento
turistico denominado Turismo Gastrondmico.

2.1 Reflexdes sobre os termos “Gastronomia” e “Turismo Gastronomico”

0 termo gastronomia foi usado pela primeira vez no século 4 a.C. na Grécia Antiga (Santich, 2004) e, desde
entao, tem assumido diferentes usos2. Scapato (2002, p.3) resume a variedade de conceituacdes: “On one
hand, gastronomy is simply related to the enjoyment of the very best in food and drink. On the other, it is a
far-reaching discipline that encompasses everything into which food enters, including all things we eat and
drink”.

Collago (2013) destaca dois usos contemporaneos do termo: (a) um que designa um conjunto de cozinhas
presentes distintos imaginarios (local, regional, nacional, popular, refinado, etc.), e (b) outro referente ao
conhecimento e ao consumo de produtos diferenciados associados ao ‘bom gosto’ e distingdo. E possivel
identificar dois outros usos: (c) uma area de estudo das relagdes entre a cultura e a alimentacgao, incluindo
os conhecimentos das técnicas culinarias3, além dos aspectos simbdlicos e subjetivos que influenciam e
orientam a alimentacdo humana (Gimenes, 2010); e (d) uma area de atuacao profissional que compreende
a concepcao, o planejamento, o gerenciamento e a execucao de producdes culinarias em diferentes fases
dos servigos de alimentagao, além da coordenacao de empreendimentos e negoécios gastrondmicos (Brasil,
2016). Esta polissemia permite prever a multiplicidade de abordagens dos estudos relacionados a
gastronomia.

Em publicacdes nacionais (mesmo as nao-académicas como as do Ministério do Turismo#) o termo Turismo
Gastronémico é o utilizado, ndo sendo observadas variacbes como “Turismo Culinario” ou “Turismo
Alimentar”s. Ja na literatura em lingua inglesa verificam-se diferentes expressoes, como Culinary Tourism,
Gastronomic Tourism, Gastronomy Tourism e Food Tourism, ora usadas como sindénimos, ora com sutis
diferencas. Para ilustrar esse uso indistinto das varias expressoes, pode-se mencionar a primeira edi¢cao do
Global Report on Food Tourism (UNWTO, 2015) que, apesar de ter ‘gastronomy tourism’ em seu titulo, utiliza
‘Gastronomic Tourism’ e ‘Food Tourism’ ao apresentar a definicdo do segmento:

One of the most utilized definitions of gastronomic tourism used in literature is that proposed by Hall
and Sharples (2003), according to which Food Tourism is an experiential trip [...] Thus, the experience
of gastronomic tourism is considered as such, provided that everything mentioned above constitutes

2 Para uma retrospectiva sintética do termo gastronomia consultar Santich (2004).

3 Culinaria pode designar tanto técnicas utilizadas no preparo de alimentos quanto um conjunto de pratos e bebidas associados a uma
regidao. Neste caso, o termo “culinaria baiana” tem o mesmo sentido de “gastronomia baiana” e ou “cozinha baiana”.

4 Em 2010, na terceira edicdo do Manual do Turismo Cultural, o MTUR incluiu o turismo gastronémico como um subtipo do turismo
cultural.

5 Costa (2012) utiliza o termo “turismo gourmand” para se referir as experiéncias turisticas relacionadas a alta gastronomia. Contudo,
trata-se de uma ocorréncia isolada.
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the main reason or motivation to travel for visitors to a particular destination or at least one significant
reason (Herrera, Herranz & Arilla, 2015, p. 6) [grifo nosso].

‘Gastronomic Tourism’ e ‘Food Tourism’ sao usados na publicagdo como sinénimos. Contudo, a segunda
edicdo do documento, também intitulada Global Report on Gastronomy Tourism (UNWTO, 2017) adota em
seu interior apenas Food Tourism, mantendo um alinhamento conceitual com a primeira edicao. Este termo,
inclusive, & o de maior recorréncia na literatura publicada em inglés.

0 conceito de Food Tourism adotado pela UNWTO (2015, 2017) é de Hall & Sharples (2003) e da énfase as
viagens experienciais para regioes gastrondmicas com fins de lazer, incluindo visitas a produtores de
alimentos, festivais e feiras gastrondémicas, mercados de agricultores, degustacoes de produtos alimenticios
de qualidade ou qualquer atividade de turismo relacionada a alimentacao. O interesse por estas viagens sdo
ligados a experimentacao, ao aprendizado de diferentes culturas, a aquisicao de conhecimento relacionados
aos produtos turisticos e especialidades culinarias locais.

Getz et al. (2014, p.6) definem Food Tourism como “[...] travel for specific purpose of enjoying food
experiences” e indicam o Turismo de Bebidas (Beverage Tourism) como uma de suas subcategorias,
mencionando o enoturismo, o turismo cervejeiro, de café, de cha e de whisky como suas especializagoes.
Destas, destaca-se o enoturismo (wine tourism), baseado na “[...] visitation to vineyards, wineries, wine
festivals and wine shows for which grape wine tasting and/or experiencing the attributes of a grape wine
region are the prime motivating factors for visitors and its best seen as a specific subset of the more general
concept of Food Tourism” (Hall & Sharples, 2003, p. 9-10). Herrera, Herranz & Arilla (2015), por sua vez,
destacam outros subtipos de Turismo Gastrondmico desenvolvidos a partir de azeites, queijos, carnes,
peixes, trufas, frutas especificas e chocolate, dentre outras possibilidades.

Na literatura brasileira uma das definicdes de Turismo Gastrondmico mais difundidas é a de Fagliari (2003,
p.30-31), que apresenta o termo a partir de duas abordagens diferentesé: “Para a demanda turistica,
consiste em toda viagem na qual a motivagao principal esta no prazer em degustar alimentos e bebidas e
conhecer elementos gastrondmicos de uma localidade. Para a oferta turistica, o turismo gastrondémico
caracteriza-se pela oferta e promocao de elementos gastrondmicos como atrativos turisticos principais do
destino”. Para Géandara, Gimenes & Mascarenhas (2009, p.181), o turismo gastrondmico pode ser
compreendido como “[...] uma vertente do turismo cultural no qual o deslocamento de visitantes se da por
motivos vinculados as praticas gastrondmicas de uma determinada localidade”. Esta definicao, inclusive, é
a mencionada no manual “Turismo Cultural: orientacdes basicas” (Brasil, 2010). O enoturismo é definido
por Valduga (2007, p. 16) como aquele que “[...] pressupde deslocamento de pessoas, motivadas pelas
propriedades organolépticas e por todo o contexto da degustacao e elaboracao de vinhos, bem como a
apreciacao das tradigoes, da cultura, gastronomia, das paisagens e tipicidades das regides produtoras”,
tendo como ponto central o encontro entre visitantes e produtores.

As definicbes nacionais e estrangeiras descrevem o Turismo Gastrondmico e o Enoturismo dando énfase
nao apenas as experiéncias do comer e do beber, mas também as experiéncias culturais e de aprendizagem
vivenciadas por meio das praticas alimentares e dos inlmeros atrativos que podem ser desenvolvidos a
partir delas.

2.2 Caracteristicas e atrativos do Turismo Gastronémico

Como observam Richards (2002), Boniface (2003), Hall & Sharples (2003), Mitchell & Hall (2003), Schluter
(2006) e Croce & Perri (2010), os elementos gastrondmicos sao capazes de desenvolver turisticamente e
contribuir para sua competitividade por serem reconhecidos como uma fonte identitaria nas sociedades pés-
modernas. O Turismo Gastrondmico é desenvolvido sob a perspectiva de que as experiéncias gastronémicas
“[...] can add value to tourism by providing the tourist with a link between local culture, landscape and food,
and by creating the ‘atmosphere’ so essential to a memorable holiday experience” (HJALAGER; RICHARDS,
2002, p. 401), podendo estimular economias locais, fortalecer a sustentabilidade ambiental e cultural e a

6 A autora observa que esta divisdo nao € ideal, mas que € justificada por se tratar um segmento novo, e que nem sempre a localidade
promovida como destino de turismo gastrondmico é vista como tal pelos turistas, e vice e versa (FAGLIARI, 2005).

RBTUR, S&o Paulo, 14 (1), p. 92-111, jan./abr. 2020. 95



Turismo Gastrondmico como objeto de pesquisa: analise das publicacdes em periédicos brasileiros (2005-2017)

inclusao social (UNWTO, 2017). O uso turistico de elementos gastrondmicos, portanto, pode ganhar
diferentes configuracoes e gerar diferentes efeitos em um destino, originando indmeras possibilidades de
leituras académicas.

Schliiter (2006) destaca 3 principais categorias de atrativos gastrondmicos: os cenarios gastronémicos, as
festas e os festivais, e as rotas gastrondmicas. Os cenarios gastrondomicos sao lugares de interagao social a
partir da comida e da bebida e sao subdivididos entre publicos (restaurantes, etc.) e privados (refeitoérios nos
centros urbanos, etc.). As festas e festivais sdo acontecimentos programados com o protagonismo de
elementos gastrondmicos e se subdividem em ecofestas; teoldgicas; seculares e privadas. As rotas turisticas
sao iniciativas que “[...] permitem integrar em um produto os elementos que individualmente nao atraem
interesse suficiente ou contam com certas dificuldades de promocao ou comercializagao, tornando possivel
um produto final de maior valor [...]"” (SchlUter, 2006, p. 71) e podem ser organizadas em fungdo de um
produto ou um traco cultural caracteristico.

Quadro 1 - Principais atrativos gastrondmicos identificados na reviséo bibliografica

Atrativo Descritivo
1 Cursos e atividades | Cursos e atividades educativas com diferentes duragdes que ensinam sobre a pro-
de aprendizado ducgéao e preparo de comidas ou bebidas.
2 Degustacodes e har- | Degustacdes de diferentes produtos (azeite, chocolate, mel, queijo, vinho, cerveja,
monizagoes cachaca, pratos tipicos) que podem ser oferecidas em diferentes espacos e esta-
belecimentos.
3 Estabelecimentos Bares, restaurantes, casas noturnas, padarias e outros estabelecimentos de ali-
de alimentagao mentacao fora do lar que, por alguma caracteristica (localizagao, edificagao, asso-
ciagao a um filme ou livro, gastronomia diferenciada) sao capazes de atrair visitan-
tes
4 Estabelecimentos Locais dedicados a venda de produtos alimenticios (ingredientes ou produtos pron-
de comercializagcao | tos para consumo), tais como mercados municipais, adegas, lojas de chocolate,
de produtos etc.
5 Eventos gastrond- | Festas, festivais e outros eventos centrados em ingredientes in natura, em comi-
micos das ou bebidas especificas, ou tradicdes alimentares. Muitas vezes a programacao
gastrondmica é conjugada com opgdes de entretenimento.
Feiras livres, feiras | Feiras realizadas em espacgos publicos para comercializar produtos in natura (fei-
gastrondbmicas e | ras livres) ou especializadas em comida e bebida pronta para consumo (feiras gas-
comida de rua trondmicas). A mencao a ‘comida de rua’ inclui barracas e foodtrucks em espacgos
publicos que oferecem refeicdes ou petiscos prontos para consumo.
7 Locais de producao | Espacos de produgao alimentar como queijarias, vinicolas, chocolaterias, alambi-
ques, etc., que oferegcam visitagao. Esta categoria inclui estabelecimentos de “co-
Iha e pague” e “pesque e pague”.
8 Museus sobre ali- | Instituicdes dedicadas a salvaguardar, conservar e exibir acervos relacionados a
mentacao diferentes praticas alimentares.
9 Comidas e bebidas | Pratos, iguarias e bebidas tradicionais de uma localidade, oferecidos em eventos,
tipicas estabelecimentos de alimentacao e em estabelecimentos de comercializacao de
produtos
10 | Rotas, roteiros e | Percursos previamente definidos que tenham tematica abertamente gastrono-
circuitos turisticos mica, ou que possuam uma alta incidéncia de elementos gastronémicos, incluindo
diferentes atrativos mencionados neste quadro.

Fonte: a autora (2018)

Para Gandara et al. (2009), os principais atrativos gastrondémicos sao: culinaria regional, eventos
gastronbmicos, estabelecimentos de alimentos e bebidas diferenciados, roteiros, rotas e circuitos
gastrondmicos. Ja Fagliari (2005) destaca bares e restaurantes; pratos e produtos tipicos; locais de
producdo; lojas e mercados; eventos; rotas gastrondmicas; e outros elementos (escolas de culinaria,
museus, passeios de trem associados a degustacao). Gimenes-Minasse (2017) amplia o quadro desenhado
por Fagliari (2005), Schliter (2006) e Gandara et al. (2009), identificando 8 categorias: estabelecimentos
de alimentacao fora do lar; pratos e produtos tipicos; locais de producdo alimentar; estabelecimentos de
comercializacao de produtos; feiras livres, feiras gastrondmicas e comida de rua; eventos gastrondmicos;
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roteiros, rotas e circuitos gastronémicos; além da categoria “outros” (museus sobre alimentacao, escolas de
culinaria, espacos culturais com servicos de alimentacao diferenciados, além de outros atrativos). O quadro
1 sintetiza os principais atrativos identificados:

Um destino pode desenvolver diferentes atrativos, fortalecendo sua oferta turistica e atendendo diferentes
expectativas relacionadas a gastronomia, tendo em vista que, como observam Hall & Sharples? (2003),
visitantes podem possuir diferentes interesses relacionados as praticas alimentares. Contudo, observa-se
que a complexidade do Turismo Gastrondémico ndo se revela apenas em aspectos concernentes a oferta
(tipologia e operacionalizacao de atrativos) mas também em dimensdes que abrangem o planejamento e a
gestao de regioes turisticas, bem como percepcoes e comportamentos da demanda.

2.3 Apontamentos sobre o estudo do Turismo Gastronémico

Barbosa & Collaco (2018) afirmam que no Brasil estudos turisticos relacionados a gastronomia sao recentes
e ainda subdesenvolvidos se comparados com aqueles realizados na Inglaterra, Franca, Italia, Espanha e
Portugal; mas estes estudos estao aumentando, o que, segundo os autores, indica o desenvolvimento deste
subcampo de conhecimento. Esta perspectiva de campo em desenvolvimento também é sustentada por
pesquisas de Hjalager & Richards (2002), Scarpato (2002), Mitchell & Hall (2003) e Kesimoglu (2015).

Em 2002 Hjalager & Richards alertavam que as relacdes entre turismo e gastronomia, apesar de se darem
na pratica ha muitos anos, eram um objeto de pesquisa recente. “In most established disciplines paradigms
have been established, challenged and developed over long periods of time. In tourism and gastronomy,
however, such structures are still relatively undeveloped” (Hjalager e Richards, 2002, p.227). Os autores
ressaltam que se tratam de dois campos complexos, que envolvem uma gama de recursos e atores em suas
composicoes, que trabalham com diferentes escalas de producao (desde a producao artesanal até a em
massa) e sao comumente associados a discussoes sobre autenticidade.

Hjalager & Richards (2002) e Scarpato (2002) reforcam a necessidade de pesquisas que desenvolvam
abordagens multidisciplinares para o desenvolvimento dos estudos sobre turismo e gastronomia. Segundo
Hjalager & Richards (2002) a uniao das tradicdes de pesquisa destes dois campos tem o potencial de
ampliar as perspectivas de produgao de novos conhecimentos e que a divulgagcdo do que ja foi
produzido/descoberto é fundamental neste processo, sendo necessario compreender as tensoes geradas
pela globalizacao alimentar e que o pesquisador se concentre mais no tipo de conhecimento que precisa ser
desenvolvido do que no objeto em si. Como sugestao, indicam cinco perspectivas de pesquisa que precisam
ser desenvolvidas para que uma visao holistica do campo turismo-gastronomia possa ser construida:

Quadro 2 - Perspectivas de pesquisa em gastronomia e turismo

Perspectiva Caracteristicas

The Anecdotal Estudos de caso, construidos com diferentes técnicas de coleta de dados. Buscam descrever
uma realidade em suas caracteristicas e especificidades.

The Systematic Estudos que analisam um fenémeno de forma a organiza-lo em categorias descritivas ou ana-
liticas, tentando mapear o contexto, os resultados e as consequéncias associadas a ele.

The Panoramic Estudos guiados por uma teoria. Os pesquisadores desejam fazer uma reconstrucao histérica

ou interpretar uma realidade de acordo com uma perspectiva teérica especifica.

The Simultaneous Estudos que procuram suspender tempo e espaco na analise de fendmenos, utilizando técni-
cas de interpretacao que criam um ‘falso sincronismo’ (como no estudo de tradicdes alimen-
tares no contexto contemporaneo). Esta abordagem geralmente suplementa as abordagens
citadas anteriormente.

The Enactive Estudos que desejam alterar ou influenciar o objeto ou a realidade estudada, propondo reco-
mendacoes de intervengao.

Fonte: a autora, baseado em Hjalager & Richards (2002)

7 Hall e Sharples (2003) estabelecem cinco categorias de interesse por gastronomia, variando desde o gourmet tourism e o gastronomic
tourism (turistas que possuem um alto interesse em gastronomia e este orienta suas escolhas) até os turistas que possuem baixo ou
nenhum interesse.
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Hjalager & Richards (2002) tecem comentarios sobre as limitagoes destas abordagens. Eles observam que
muitos estudos de caso (the anecdotal perspective) sdo motivados pela admiracdo a uma determinada
localidade e seus habitantes e tendem a privilegiar o que é considerado Unico e particular, fazendo analises
muitas vezes subjetivas e romanticas. E, embora esta abordagem seja comum e possa trazer informacoes
importantes sobre questdoes especificas estabelecendo vinculos entre teoria e pratica, precisam ser
reavaliados e redimensionados, ja que a realizacao de estudos isolados esta ultrapassada. Os estudos de
caso devem entdo assumir o poder de comparacao ao serem integrados em estruturas de pesquisa mais
abrangentes que possam influenciar o estabelecimento de uma nova teoria fundamentada. Em relacdo a
abordagem “panoramic”, os autores salientam que muitas vezes os pesquisadores tomam partido e perdem
a objetividade ao analisar os dados coletados; sobre a abordagem “enactive” observam que muitas vezes
0s pesquisadores sao recebidos com ceticismo pelos diferentes atores envolvidos na realidade que
pretendem estudar, o que dificulta a tarefa de lidar com problemas reais.

A tendéncia ao foco excessivo, com a perda do contexto pesquisado, também é observada por outros
autores. Analisando um conjunto de pesquisas publicadas em lingua inglesa, Kesimoglu (2015) observa que
muitas se concentram em aspectos fragmentados. A gastronomia é frequentemente reduzida a um mero
objeto de valor promocional ou de vantagem competitiva associada a outros segmentos turisticos, se fixando
nos beneficios financeiros gerados por ela, desconsiderando a perspectiva cultural e simbdlica. Outros
trabalhos, segundo o autor, assumem a gastronomia como patrimdnio cultural, embora ndo considerem o
contexto cultural mais amplo nem analisem criticamente como se da essa apropriagao turistica. Kesimoglu
(2015) destaca outra abordagem recorrente: aquela que analisa o potencial gastrondmico de destinacoes e
oferece solucoes para melhorar a realidade atual, ou ainda indica quais sao os fatores fundamentais para o
sucesso de uma localidade neste segmento. Esta visao tende a consolidar a ideia de que todo lugar com
patrimonio gastrondmico pode se tornar um centro gastrondmico, desde que sejam replicadas metodologias
observadas em casos de sucesso, mesmo que pertencentes a contextos regionais diferentes.

Ao analisarem pesquisas sobre gastronomia e turismo, Mitchell & Hall (2003) constatam que muitos estudos
se limitam a questoes de seguranca e higiene, a analise do publico de eventos gastronémicos, a producdo
alimentar no contexto do turismo; a promocao cruzada entre a gastronomia e o turismo e os impactos do
turismo em cozinhas regionais ou nacionais. Para os autores, uma lacuna importante reside nos estudos
voltados para as experiéncias de consumo que possam orientar decisdoes de proprietarios e gerentes de
cafés, restaurantes, meios de hospedagem, escolas de culinaria, produtores de alimentos e organizadores
de eventos.

Para Scarpato (2002) é preciso que as pesquisas unindo turismo e gastronomia sejam desenvolvidas de
forma transdisciplinar, que estejam envolvidas no planejamento e operacionalizacao de acoes relacionadas
ao turismo gastronémico e que possam contribuir para a requalificacdo da gestao gastrondmica de
estabelecimentos turisticos gastronémicos por meio de abordagens criativas. Neste processo, Scapato
(2002) destaca ainda a importancia da incorporacao de terminologias da area de gastronomia (por
considerar que o turismo sempre lidou de forma superficial com os conceitos relacionados a gastronomia);
do entendimento da gastronomia em seu contexto cultural (para sua compreensao como fonte de
experiéncia cultural turistica); e do estudo da sustentabilidade aplicada a gastronomia e ao turismo.

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Santos & Rejowski (2013) argumentam que os periddicos constituem o principal meio formal de
comunicacao cientifica, caracterizando-se com uma fonte de informacao escrita pré-avaliada em uma
determinada area ou campo de conhecimento, editada periodicamente por tempo indeterminado, contando
com uma politica editorial definida e a colaboracao de varios pesquisadores. Goncalves, Ramos & Castro
(2006) ressaltam ainda o papel fundamental dos periédicos na avaliagdo da producdo cientifica de
pesquisadores, notadamente em Programas de Pés-graduacao stricto sensu (PPG).

No Brasil, embora possam ser encontradas diversas pesquisas que abordam a producao cientifica das areas
de turismo e hospitalidade no plano geral, como Santos & Rejowski (2012) e Bastos & Rejowski (2015), ha
poucas iniciativas voltadas para o estudo da producao cientifica sobre o tema gastronomia no contexto do
turismo. Destacam-se as recentes publicagdes de Barbosa & Collaco (2018) e de Ribeiro-Martins & Silveira-
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Martins (2018) sobre Turismo Gastronémico, e a de Ferro & Rejowski (2018) sobre a producao cientifica
sobre gastronomia no Brasil.

Ferro & Rejowski (2018) estudaram 223 dissertacdes e teses produzidas no Brasil sobre gastronomia em
diferentes PPG, analisando o ano de defesa, areas de conhecimento e, a partir de seus titulos, resumos e
palavras-chave, as principais tematicas trabalhadas. Embora ndo seja uma pesquisa especifica sobre o
bindbmio turismo-gastronomia, algumas tematicas identificadas abrigam trabalhos relacionados a
gastronomia e turismo, como ‘identidade e patrimonio’, ‘gastronomia como atrativo’, ‘locais de
manifestacoes gastrondmicas’ e ‘conglomerados turisticos gastronémicos’. Barbosa & Collago (2018)
analisaram a producao de pesquisadores brasileiros sobre turismo e gastronomia entre 2007 e 2016 em
24 periddicos nacionais e estrangeiros. ldentificaram 78 artigos a partir dos termos comer, cozinha,
culinaria, comida, gastronomia, restaurante e tour, que foram analisados por ano de publicacao, distribuicdo
por periddico, autores mais frequentes e suas respectivas formacoes, tipo de pesquisa realizada,
perspectivas teéricas desenvolvidas e ocorréncia de palavras-chave. Ja Ribeiro-Martins & Silveira-Martins
(2018) realizaram um estudo bibliométrico a partir das bases Periddicos CAPES, PROQUEST, EBSCO e SPELL
com termos de busca Turismo Gastronémico, Gastronomic Tourism e Turismo Gastronémico (Food Tourism
nao foi considerado). Analisaram 45 artigos publicados em 27 periddicos de diferentes nacionalidades,
considerando a distribuicao por revistas, evolu¢ao temporal, tipos de metodologia, autores e trabalhos com
maior nimero de referéncia.

Internacionalmente, além ja mencionada contribuicdo de Hjalager & Richards (2002) sobre a pesquisa em
turismo gastronémico, destaca-se o trabalho de Okumus, Koseoglu & Ma (2018), uma analise bibliografica
de 462 artigos publicados em 16 periddicos internacionais entre 1976 e 2016 que considerou a distribuicao
dos artigos por ano, periédico, tematica, abordagem metodologica, artigos publicados por autor, principais
autores e instituicdes envolvidas. Tendo em vista a proximidade entre as pesquisas, sera possivel
estabelecer analises comparativas na apresentacdo e discussdo dos resultados encontrados nesta
iniciativa.

Considerando o objetivo deste trabalho, optou-se por analisar publicagdes com estrato Qualis igual ou
superior a B5 identificadas pelo website Qualis Periddico pelos termos: turismo, tourism, hospitalidade e
hospitality (alguns periddicos brasileiros adotam titulos em inglés). Foram identificados 25 periddicos
nacionais.

Os websites destes periddicos foram consultados com os termos de busca: alimentagdo, alimento, bebida,
culinaria, enoturismo, gastronomia, restaurante, turismo cervejeiro, turismo gastrondmico e prato tipico
(termos indicados em ordem alfabética). Foram consideradas apenas publicacoes de pesquisadores
brasileiros ou de outras nacionalidades que realizam suas atividades de pesquisa no Brasil; foram excluidas
as resenhas e editoriais. Os titulos, resumos e palavras-chave foram analisados para identificar se o turismo
gastronémico era o objeto de investigacao central. Como resultado, foram identificados 89 artigos validos,
publicados em 16 periédicos. O primeiro artigo valido foi publicado em 2005, o que definiu a janela
cronolégica de analise entre 2005 e 2017.

Os artigos selecionados foram organizados em uma planilha Excel, com seu titulo, autores, resumo e
palavras-chaves identificados. A identificacao e analise das tematicas e subtematicas foi realizada seguindo
os parametros da analise de conteldo baseada em Bardin (2011), com a construcdo de categorias a
posteriori, delineadas a partir da aproximacao. Foram identificadas 8 tematicas e 11 subtematicas que serao
apresentadas oportunamente. Tendo em vista as lacunas percebidas nos resumos, a analise dos
procedimentos metodoldgicos exigiu a leitura dos textos integrais. Os websites dos periddicos também foram
consultados para identificar a instituicao responsavel e o ano da primeira edicao. Foi realizada ainda uma
consulta a base de Curriculos Lattes do CNPq para identificar o perfil de formacao dos autores que
publicaram dois ou mais artigos validos. Todos os levantamentos foram realizados entre os meses de margo
e junho de 2018. Os dados foram organizados em figuras, graficos, quadros sinteses e tabelas.
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4 APRESENTAGAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Dos 25 periddicos inicialmente identificados, 16 (64%) publicaram ao menos um artigo sobre Turismo

Gastronémico, como evidenciado no quadro 3:

Quadro 3 - Periddicos com publicagdes sobre Turismo Gastrondmico (apresentados em ordem de criacéo)

Peri6dico/Revista Instituigoes responsaveis Inicio Qualis | Total arti-
gos
1 Turismo em Analise Univ. de Sao Paulo (USP) 1990 B1 12
2 Turismo: Visao e Agao Univ. do Vale do Itajai (UNIVALI) 1998 B1 8
3 Caderno Virtual de Turismo -CVT | Univ. Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) | 2001 B1 2
4 Hospitalidade Univ. Anhembi Morumbi (UAM) 2004 B3 6
5 Cultur - Revista de Cultura e Tu- | Univ. Estadual de Santa Cruz (UESC) 2007 B5 4
rismo
6 Brasileira de Pesquisa em Tu- | Associacao Nacional de Pesquisa e | 2007 A2 4
rismo - RBTUR Pés-Graduagao em Turismo (ANPTUR)
7 Turismo e Sociedade Univ. Federal do Parana (UFPR) 2008 B4 11
8 Brasileira de Ecoturismo Sociedade Brasileira de Ecoturismo | 2008 B3 3
(SBEcotur)
9 Rosa dos Ventos Univ. Caxias do Sul (UCS) 2009 B2 16
10 | Anais Brasileiros de Estudos Tu- | Univ. Federal de Juiz de Fora (UFJF) 2011 B3 2
risticos - ABET
11 | Iberoamericana de Turismo - RI- | Univ. Federal de Alagoas (UFAL) e Uni- | 2011 B3 2
TUR versidad et Girona (UdG)
12 | Eletrénica de Administracdo e | Universidade Federal de Pelotas | 2012 B3 1
Turismo - ReAT (UFPel)
13 | Turismo: Estudos e Préaticas Univ. Estadual do Rio Grande do Norte | 2012 B4 3
(UERN)
14 | Caderno de Estudos e Pesqui- | Pontificia Universidade Cat6lica do Pa- | 2012 B4 5
sas em Turismo rana (PUC PR)
15 | R. de Turismo Contemporaneo Univ. Federal do Rio Grande do Norte | 2013 B3 6
(UFRN)
16 | Applied Tourism Univ. do Vale do Itajai (UNIVALI) 2016 B5 4

Fonte: a autora (2018)

Verifica-se que os periddicos apresentam diferentes graus de maturidade. O mais longevo € a Revista
Turismo em Analise, mantida pela USP desde 1990, seguida pela Turismo: Visao e Acao, criada pela Univali
oito anos depois. Os demais foram criados a partir de 2001, sendo a Applied Tourism a mais jovem, tendo
sua primeira publicacdo em 2016. Sete (43,75%) sdo mantidos por IES que possuem PPG nas areas de
Turismo e Hospitalidade, 2 (12,5%) sao mantidos por entidades de pesquisa (ANPTUR e SBEcotur) e os
demais (43,75%) sao publicados por IES sem PPG na area. Considerando as avaliacoes QUALIS (2018)
obtidas, tem-se que a maioria dos periédicos se concentra no estrato B3 (6 periddicos, 37,5%) seguido pelos
estratos B1 e B4 (cada um com 3 periddicos, equivalendo a 18,75%). Ha apenas 1 perioddico no estrato A2
(6,25%). O grafico 1 apresenta a distribuicao de artigos por estrato QUALIS (2018):
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Grafico 1 - Distribuicdo de artigos por estrato QUALIS (2018)
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Fonte: a autora (2018)

A maior parcela dos artigos foi publicada em periddicos de estrato B1 (22 artigos, 24,71%), um bom
indicativo de qualidade, embora este niimero seja superado pela somatéria das publicacées em revistas B4
(19 artigos ou 21,34%) e B5 (8 artigos ou 8,98%). O estrato B3 totalizou 20 artigos (22,47%) e apenas 4
artigos (4,49%) foram publicados no Gnico periédico pertencente ao estrato A2. O grafico 2 considera a
distribuicao de artigos por periédico:

Grafico 2 - NUmero de artigos publicados por periddico
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Fonte: a autora (2018)

A Revista Rosa dos Ventos foi a mais receptiva ao tema, publicando o maior nimero de artigos (16 artigos,
17,97%), seguida pela Turismo em Analise (12 artigos, 13,38%). No levantamento realizado por Ribeiro-
Martins & Silveira-Martins (2018) e por Barbosa & Collaco (2018) a Rosa dos Ventos também € o periddico
com o maior nimero de publicacoes. A analise de Okumus et al. (2018) se baseou apenas em periédicos
internacionais. Trés periddicos® desenvolveram dossiés tematicos: a Rosa dos Ventos publicou duas edicoes
do Dossié Gastronomia e Turismo em 2012 e em 2013; a Turismo e Sociedade lancou em 2014 um ndmero
especial sobre Enoturismo®; e a Turismo Estudos e Praticas publicou o Dossié Turismo e Gastronomia em
2017. Observa-se que a chamada de artigos realizada pela Rosa dos Ventos em 2012 previa a publicacao
de um dnico nimero, mas a boa resposta dos autores permitiu o desdobramento em duas edigdes (Gimenes-
Minasse & Peccini, 2012). Estes nimeros especiais evidenciam o reconhecimento do tema no ambito

8 A Revista Cultur publicou em 2015 um ndmero especial sobre enoturismo apresentando os artigos em francés apresentados durante
o Coléquio Internacional Vinho, Patriménio, Turismo e Desenvolvimento realizado em 2013 pela Catedra UNESCO Cultura e Tradigoes
do Vinho da Universidade da Borgonha, Catedra UNESCO Cultura, Turismo, Desenvolvimento, da Universidade Paris | Panthéon-
Sorbonne e UFPR.

9 O numero reuniu artigos em portugués apresentados durante o Coléquio Internacional Vinho, Patriménio, Turismo e Desenvolvimento
realizado em 2013 pela Catedra UNESCO Cultura e Tradi¢cdes do Vinho da Universidade da Borgonha, Catedra UNESCO Cultura,
Turismo, Desenvolvimento, da Universidade Paris | Panthéon-Sorbonne e UFPR.
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académico do turismo e a existéncia de pesquisadores capazes de atender a estas convocatorias cumprindo
as exigéncias de cada periddico.

A tabela 1 apresenta a distribuicdo de artigos por peridédico e ano de publicacdo (os anos que nao foram
incluidos nao tiveram artigos validos):

Tabela 1 - Distribuicédo de artigos por periédico e por ano

Periddico 2005 2009 201 201 201 201 201 201 201 201 (Total (%)
0 1 2 3 4 5 6 7

Rosa dos Ventos - - 1 - 4 6 1 3 1 - 16 (17,97%)
Turismo em Andlise 1 2 1 2 3 - - - 1 2 12 (13,38%)
Turismo e Soc. - 1 - - 1 - 7 - 1 1 11 (12,30%)
Tur.: Visao e Agao - - - 3 1 - - - 3 1 8 (8,98%)

R. Hospitalidade - - - 1 1 1 - 1 2 - 6 (6,70%)

R. Tur. Contemp. - - - - - - 1 2 1 2 6 (6,70%)
Cad. Est. Pesq. Tur. - - - - - - - 2 2 1 5 (5,60%)
Applied Tourism - - - - - - - - 3 1 4 (4,49%)
CULTUR - - - - - - - 3 - 1 4 (4,49%)
RBTUR - 1 - - 2 - - - - 1 4 (4,49%)

R. Bras. Ecoturismo - - - 1 1 - - - - 1 3(3,30%)

R. Tur: Estudos e - - - - - - 1 - - 2 3(3,30%)
Praticas
ABET - - - - - - 1 1 - - 2 (2,40%)
RITUR - - - - - - - 1 - 1 2 (2,40%)
CVvT - - - - - - 1 - - 1 2 (2,40%)
ReAT - - - - - - - 1 - - 1(1,10%)
Total de artigos 1 4 2 7 13 7 12 14 14 15 89

% 1,20 4,49 240 786 145 7,85 13,4 15,7 15,7 16,8 100%

7 4

Fonte: a autora (2018)
0 grafico 3 permite visualizar o volume de artigos publicados por ano:

Grafico 3 - Nimero de artigos publicados por ano
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Fonte: a autora (2018)

Atabela 1 e grafico 3 mostram que, embora a pesquisa tenha abrangido todo o ciclo de vida dos periédicos,
o primeiro artigo centrado no Turismo Gastrondmico foi publicado apenas em 2005 pela Turismo em Analise.
Deve-se mencionar que em 2003 foi publicado no Brasil o primeiro livro dedicado ao binémio turismo-
gastronomia, “Turismo e Gastronomia”, da pesquisadora argentina Regina Schliter. O ano de 2005 também
marca o lancamento do primeiro livro especifico de um autor brasileiro sobre o tema, “Turismo e
Alimentacao”, de Gabriela Fagliari.
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A partir de 2005 constatou-se um hiato, encerrado em 2009, com a publicacado de 4 artigos. Apos o pico de
13 publicagdes em 2012, apenas 7 artigos foram publicados em 2013. Em 2014 foram 12 artigos e em
2015 e 2016, 14 artigos. O apice foi 2017, com 15 artigos. Verifica-se uma constancia de publicacoes nos
quatro ultimos anos, totalizando 55 artigos (61,79%). Lembra-se que a publicacdo de dossiés/nimeros
especiais explica concentracao de publicacées nos anos 2012, 2013, 2014 e 2017.

Em 2016 e 2017 houve uma maior distribuicdo de artigos entre os periddicos, envolvendo, respectivamente,
8 e 12 revistas, evidenciando uma maior abertura para a tematica. Destaca-se que a Turismo em Analise, o
mais longevo periédico, € a que apresenta uma distribuicdo mais homogénea de artigos ao longo da janela
cronoldgica estudada.

Observa-se que Okumus et al. (2018), que estudaram o cenario internacional de publicagcdes sobre
alimentacao e gastronomia associada ao turismo e a hospitalidade em uma janela cronolégica iniciada em
1976, indicam um aumento de artigos sobre estas tematicas a partir do ano 2000, tendo como apice 2016,
ano em que se encerra o levantamento realizado. Estes autores, contudo, consideram que este aumento
ndo € muito expressivo. Ribeiro-Martins & Silveira-Martins (2018), que estudaram periddicos nacionais e
estrangeiros, identificaram o ano de 2012 como sendo o de maior concentracdo de artigos em seu
levantamento. Ja Barbosa e Collagco (2018), que também estudaram periédicos nacionais e estrangeiros,
mas se preocupando apenas com pesquisadores brasileiros, encontraram no ano de 2014 o maior nimero
de publicacdes. Observa-se, em todos os casos, que a tematica parece ganhar forca a partir de 2012.

A partir de uma analise de conteldo categorial dos titulos, resumos e palavras-chave, pode-se identificar 8
tematicas e 11 subtematicas, apresentadas na figura 1:

Figura 1 - Temaéticas e subtematicas identificadas nos artigos analisados
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Fonte: a autora (2018)
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0 quadro 4 sintetiza o conteldo das tematicas encontradas:

Quadro 4- Tematicas abordadas nos artigos analisados

Tematica

Descritivo dos artigos pertencentes a esta tematica

1

2

Caracteristicas gerais do Turismo Gas-
trondmico
Comportamento alimentar do turista

Gastronomia como atrativo turistico

Pesquisa sobre Turismo Gastrondmico
Sustentabilidade

Planejamento e gestao de destinos tu-
risticos

Souvenir gastrondémico

Turismo de Bebidas

Discutem conceitos e caracteristicas gerais do Turismo Gastrono-
mico

Abordam o comportamento de consumo de turistas e visitantes no
contexto do Turismo Gastrondmico

Tratam da operacionalizacao de elementos gastronémicos (inclu-
indo iguarias, praticas alimentares e servicos de alimentagao)
como atrativos turisticos

Analisa o estudo do Turismo Gastrondémico a partir de uma corrente
metodolégica

Discutem a sustentabilidade em restaurantes e/ou eventos gastro-
ndmicos no contexto do turismo

Analisam o planejamento e a gestao do Turismo Gastrondmico em
destinos turisticos

Aborda o uso de elementos gastrondmicos como souvenir
Analisam o planejamento e a operacionalizacdo de iniciativas as-
sociadas ao Turismo de Bebidas

Fonte: a autora (2018)

Devido a diversidade de abordagens duas tematicas, Gastronomia como atrativo turistico (GAT) e Turismo
de Bebidas (TB) puderam ser divididas em subtematicas, apresentadas no quadro 5:

Quadro 5 - Subteméticas trabalhadas nos artigos analisados

Tematica

Subtematicas

Descritivo dos artigos incluidos nas subtematicas

Gastronomia

como Gastronomia tipica

atrativo turistico

Turismo de bebidas

Eventos gastrondémicos

Restaurantes e
como atrativos

Rotas e roteiros gastronémi-

cos
Mercados publicos
Feiras

Hotelaria

Enoturismo

Turismo Cervejeiro

Turismo de Cachaca

Turismo de Café

similares

Tratam do uso de iguarias tradicionais como atrativo turis-
tico

Abordam o planejamento e a operacionalizagao de eventos
gastrondmicos

Tratam de restaurantes e similares como atrativos turisti-
cos

Analisam a operacionalizacao e gestao de rotas e roteiros
gastrondmicos

Abordam mercados publicos como atrativos turisticos
Aborda uma feira gastrondmica como atrativo turisico
Analisa a oferta gastrondmica de um meio de hospedagem
como atrativo turistico

Tratam do planejamento e da operacionaliza¢ao de regides
enoturisticas, incluindo a andlise de atrativos turisticos vin-
culados a este subsegmento

Abordam de atrativos relacionados ao Turismo Cervejeiro
Tratam de atrativos relacionados ao Turismo de Cachaca
Analisa o potencial do Turismo do Café em uma regiao bra-
sileira

Fonte: a autora (2018)

Os quadros 4 e 5 evidenciam os diferentes elementos envolvidos no planejamento e desenvolvimento do
Turismo Gastrondmico e a diversidade de subtematicas estudadas. Considerando a distribuicao de artigos
por tematicas e subtematicas, tem-se a predominancia da tematica Gastronomia como Atrativo Turistico (36
artigos ou 40,45%) seguida por Turismo de Bebidas (30 artigos, 33,70%), como observado no grafico 4:
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Grafico 4 - Distribuicao de artigos por tematicas e subtematicas

Turismo de Bebidas / Turismo de Café =
Turismo de Bebidas / Turismo de. . ==
Turismo de Bebidas / Turismo Cervejeiro =
Turismo de Bebidas / Enoturismo  se—————— )5
Sustentabilidade w4
Souvenir gastrondmico = 1
Planejamento e Gestdo de Destinos... 8
Pesquisa sobre Turismo Gastronémico 1
Gastronomia como atrativo turistico /... 3
Gastronomia como atrativo turistico /.. ! 5
Gastronomia como atrativo turistico /.. ! 2
Gastronomia como atrativo turistico /.. = 1
Gastronomia como atrativo turistico /... 17
Gastronomia como atrativo turistico /.. = 1
Gastronomia como atrativo turistico /... 8
Comportamento alimentar do turista =
Caracteristicas gerais do Turismo.. == 2

Fonte: a autora (2018)

Turismo de Bebidas/Enoturismo se destaca, correspondendo a 28,09% de todos os artigos publicados,
seguido por Gastronomia como atrativo turistico/Gastronomia tipica, que corresponde a 19,1%. Na
sequéncia, tem-se Planejamento e Gestdo de Destinos Turisticos e Gastronomia como atrativo
turistico/Evento gastrondmico (8,89%). Observa-se que a tematica dos artigos nao foi objeto de analise de
Ribeiro-Martins e Silveira-Martins (2018) nem de Barbosa e Collagco (2018), e no estudo promovido por
Okumus et al. (2018) nao ha correspondéncias, ja que estes autores identificam “Food Tourism” como uma

categoria Unica, que corresponde a 28,35% dos artigos analisados™®.

No corpus de analise Turismo de Bebidas/Turismo de café, Souvenir gastrondmico, Pesquisa sobre Turismo
Gastrondmico, Gastronomia como atrativo turistico/Hotelaria e Gastronomia como atrativo turistico/Feiras
sao as tematicas/subtematicas menos desenvolvidas, com apenas 1 artigo. Turismo de Bebidas/Turismo
de Cachaca, Turismo de Bebidas/Turismo Cervejeiro, Gastronomia como atrativo turistico/Mercados
publicos e Caracteristicas gerais do Turismo Gastrondmico contaram com apenas 2 artigos. Procurando
perceber tendéncias relacionadas as tematicas e subtematicas durante o recorte cronolégico estudado, foi
elaborada a tabela 2.

A tematica TB/Enoturismo, que inaugurou a janela cronolégica em 2005, é a que foi publicada de forma
mais consistente, ndo tendo artigos apenas nos anos 2006, 2007 e 2008 (periodo no qual nenhum artigo
relacionado ao Turismo Gastrondmico foi identificado). O apice desta tematica foi em 2014, quando um
dossié tematico foi publicado. GAT/Gastronomia tipica também merece destaque, sendo objeto de
publicacoes por sete anos. Considerando os quatro Ultimos anos da janela cronoldgica, a tematica com maior
incidéncia é TB/Enoturismo com 15 artigos, 11 abordando o desenvolvimento regional do enoturismo em
estados como Bahia, Parana, Pernambuco, Santa Catarina e, predominantemente, Rio Grande do Sul; e 4 a
operacionalizacao de vinicolas neste contexto. GAT/Gastronomia tipica conta com 11 artigos tratando do
uso turistico de iguarias tradicionais no contexto do turismo. Planejamento e Gestao de Destinos Turisticos
contam com 6 artigos; e GAT/Eventos gastrondmicos e GAT/Restaurantes e similares com 4 artigos. Dentre
as tematicas trabalhadas apenas nos anos mais recentes, podendo ser consideradas novas
tematicas/subtematicas tem-se o souvenir gastrondmico (com uma publicacado em 2017) e TB/Turismo
cervejeiro (publicacées em 2016 e 2017).

10 Qutras categorias sdo: Ciéncia dos alimentos, Alimentagdo e salide, Alimentagdo e operagdes culinarias, Alimentacao e cultura,
Seguranca alimentar, Oferta de alimentos, e Alimentacao e educagao.
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Tabela 2 - Distribuicdo de teméticas e subtematicas por ano de publicacao
Tematica/Subtematica 200 200 201 201 201 201 201 201 201 201 @ Total

5 9 0 1 2 3 4 5 6 7 (%)
C. gerais Tur. Gastron6- O 0 0 0 1 0 1 0 0 0 2
mico 2,24%
Comportamento alimen- O 0 0 2 1 0 1 1 0 1 6
tar do turista 6,76%
GAT/ Evento gastrond- O 0 0 0 2 2 0 1 1 2 8
mico 8,99%
GAT / Feiras 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 1
1,10%
GAT / Gastronomia tipica O 2 0 1 2 1 0 4 2 5 17
19,3%
GAT / Hotelaria 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1
1,10%
GAT / Mercado publico 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 2
2,24%
GAT / Rest. e similares O 0 0 0 0 1 1 0 3 0 5
como atrativos 5,62%
GAT / Rotas e Roteiros O 1 0 0 0 0 0 1 1 0 3
Gastrondmico 3,37%
Pesquisa sobre Tur. Gas- O 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1
trondmico 1,10%
Planejamento e Gestao O 0 0 1 1 0 1 2 1 2 8
de Destinos Turisticos 8,99%
Souvenir gastrondmico 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1
1,10%
Sustentabilidade 0 0 0 0 2 1 0 0 0 1 4
4,49%
TB / Enoturismo 1 1 2 2 3 1 7 2 4 2 25
28,09%
TB / Turismo Cervejeiro 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 2
2,24%
TB / Turismo de Cachaga O 0 0 0 0 0 0 2 0 0 2
2,24%
TB / Turismo de Café 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 1
1,10%
Total 1 4 2 7 13 7 12 14 14 15 89
% 1,1 4,49 24 786 145 7,85 134 15,7 15,7 16,8
7 4

Fonte: a autora (2018)

Verifica-se que a grande maioria das publicagdes se debruca sobre um objeto isolado e procura descrevé-lo
em suas especificidades, o que permite indicar uma predominancia de artigos que correspondam a
perspectiva “the anedoctal” indicada por Hjalager & Richards (2002), seguida pela abordagem “the
simultaneous”, desenvolvida principalmente nos estudos sobre a subtematica GAT/Gastronomia tipica.

A analise dos procedimentos metodolédgicos utilizados é fundamental para compreender o status quo de
uma area de pesquisa, por permitir conhecer as abordagens usadas para desenvolver as problematicas.
Constatou-se que 20 resumos (22,47%) nao apresentam informacdes sobre os procedimentos
metodolodgicos utilizados. Com a leitura dos textos integrais, constatou-se que 5 artigos ndo enunciavam
seus procedimentos metodolégicos em nenhum trecho, embora a leitura tenha permitido constatar que 1
foi construido a partir de pesquisa bibliografica e documental e 4, a partir de pesquisa bibliografica.
Considerando o total de artigos, 14 (15,73%) foram apresentados como pesquisa bibliografica, 10 (11,23%)
como estudos de caso, 9 (10,11%) como pesquisa quantitativa, 7 (7,86%) como pesquisa histérica, 4
(4,49%) como estudo etnografico e 1 (1,10%) como estudo ex-post-facto. Os demais artigos (44 artigos ou
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49,43%) apenas indicam os procedimentos de coleta de dados. O grafico 5 apresenta os instrumentos de
coleta utilizados nos artigos analisados:

Grafico 5 - Estratégias de coleta de dados utilizadas nos artigos analisados

Estratégias de coleta de dados utilizadas

11
12
\|
21
30
Pesquisa bibliogréafica Entrevista
Pesquisa documental Questionario

Fonte: a autora (2018)

Do total, 57 artigos (64,04%) realizaram algum tipo de pesquisa de campo. Os dados obtidos por Okumus et
al. (2018) indicam resultado semelhante, mesmo se tratando de um contexto internacional: 96% dos artigos
analisados por esses autores sdo estudos empiricos, e apenas 4% sao artigos conceituais. Neste
levantamento muitos artigos (43 ou 48,31%) articulam mais de uma estratégia de coleta de dados, sendo a
combinacdo mais usual pesquisa bibliografica com entrevistas. A estratégia de coleta de dados mais
utilizada é a pesquisa bibliografica (42 ou 47,19%), seguida pela realizagcao de entrevistas (30 ou 33,7%).
Foram consideradas como “entrevistas” também as mencoes relacionadas a histéria oral, método de
pesquisa historiografica que se baseia na consulta a fontes orais a partir de uma entrevista. Na sequéncia,
tem-se a pesquisa documental (21 ou 23,59%), embora muitos artigos nao mencionem as fontes
documentais analisadas e os critérios de selecao destes documentos. Contudo, pode-se perceber que,
dentre os documentos tratados, constam jornais impressos, cartazes de divulgagao e cardapios.

As mengoes a técnica de observacao incluem as indicagdes de “observagao participante” (3 artigos), “visita
in loco” (3 artigos), “observacao direta” (1 artigo) e “observacao” (4 artigos). E, apesar de apenas 9 artigos
serem caracterizados como pesquisa quantitativa, 12 declaram a aplicacdo de questionarios.

Okumus et al. (2018), ao analisarem os procedimentos de coleta de dados, identificaram 282 artigos que
aplicaram questionario, 65 que usaram dados secundarios, 39 que realizaram entrevistas, 23 que usaram
simulacao, 23 que aplicaram varias estratégias de coleta de dados e 18 estudos de caso. No levantamento
realizado por Okumus et al. (2018) ha predominancia de pesquisas quantitativas. Barbosa & Collaco (2018),
embora ndo indiguem os nlmeros correspondentes, atestaram a predominancia de métodos qualitativos,
como observagao participante, entrevistas e analise de conteudo.

Neste levantamento constata-se expressiva predominancia (89,88%) pesquisa qualitativa, dados
semelhantes aos encontrados por Ribeiro-Martins e Silveira-Martins (2018), que identificaram que 62,22%
dos artigos estudados sao de carater qualitativo, 31,11% sao de carater quantitativo e apenas 6,66% de
carater quali-quantitativo; e com os achados de Barbosa e Collago (2018), que atestaram que apenas 1,28%
dos artigos estudados desenvolveram pesquisa quantitativa.

Verifica-se que, embora a pesquisa bibliografica e documental sejam as estratégias mais indicadas, apenas
3 artigos (3,37%) deste levantamento discutem aspectos tedérico-conceituais (2 artigos para caracteristicas
gerais do Turismo Gastrondmico e apenas 1 sobre a aplicacoes metodolégicas associadas ao Turismo
GastronOdmico). Estes dados contrastam com os obtidos por Okumus et al. (2018), que identificaram que
64,7% dos artigos estudados tinha carater quantitativo, 25,1% tinham carater qualitativo e 10,2% eram de
carater quali-quantitativo. “Although many peers were attracted to quantitative research methods, a notably
increasing trend in using qualitative and hybrid methods has accelerated the development of the food and
gastronomy in the Hospitality and Tourism field” (Okumus et al., 2018, p. 69). Neste levantamento foram
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identificadas apenas 3 (3,37%) artigos unindo estratégias qualitativas e quantitativas de pesquisa de campo,
abordagem que tende a produzir dados mais robustos e uma compreensao mais ampla dos fendémenos
estudados.

Uma critica ao quadro geral encontrado é a de que muitos artigos apresentam um descritivo metodolégico
superficial, com destaque para pesquisas que desenvolvem pesquisa de campo sem esclarecer os critérios
de dimensionamento, selecdo e abordagem da amostra de respondentes. As caréncias identificadas nos
descritivos metodolégicos nao apenas atrapalham a apreciacdo dos dados e da argumentacao desenvolvida,
mas também dificultam o desenvolvimento do quadro geral de producdo do conhecimento sobre a area,
tendo em vista que se torna impossivel replicar estudos e aprimorar os métodos ja utilizados.

Procurou-se perceber também se o Turismo Gastrondmico € um tema recorrente de pesquisas ou se 0s
autores se dedicaram a ele apenas eventualmente. Foram identificados 159 autores envolvidos nas
publicacoes estudadas, e contabilizado o nimero de artigos publicado por cada autor, tem-se a tabela 3:

Tabela 3 - Quantidade de artigos publicado por cada autor

Quantidade de artigos publicados Ndmero de autores
Um artigo 138 (86,79%)

Dois artigos 10 (6,29%)

Trés artigos 6 (3,77%)

Quatro artigos 3(1,89%)

Cinco artigos 1 (0,63%)

Seis artigos 1 (0,63%)

Total de autores envolvidos 159 (100%)

Fonte: a autora (2018)

A maioria dos autores possui uma Unica publicacdo (86,79%), sendo que apenas 21 (13,2%) publicaram
mais de um artigo. Ribeiro-Martins e Silveira-Martins (2018, p.196) encontraram um resultado semelhante,
com 95,79% dos autores publicando apenas um artigo, e observam que isto tende a inibir oportunidades de
densificacao, ampliacao e exploracao da teoria. Concorda-se com esta perspectiva, pois acredita-se ser
fundamental a existéncia de pesquisadores que se dediquem de forma sistematica para que avancos
teérico-metodologicos possam ocorrer. Okumus et al. (2018) identificaram 798 autores em seu
levantamento e, destes, 638 publicaram apenas 1 artigo, 83 publicaram 2 artigos, 44 publicaram 3 artigos,
31 publicaram quatro ou mais artigos (sendo que o autor mais prolifico publicou 20 artigos). Verifica-se,
portanto, uma tendéncia a publicacoes isoladas.

Um levantamento da formacao dos pesquisadores com mais de uma publicacao procurou identificar se
Turismo e Gastronomia havia sido objeto de seus trabalhos de pds-graduacao (dissertagao e/ou tese) e se
o pesquisador atualmente € orientador de um PPG. Dos 21 autores, 11 (52,38%) sao graduados em Turismo,
2(9,52%) em Turismo e Hotelaria e 7 (33,33%%) possuem formacoes diversas: Administracao, Comunicacao
Social, Direito e Administragao, Engenharia Mecénica e Administracao, Geografia, Hotelaria, e Pedagogia.
Nao foi possivel localizar o Curriculo Lattes de um pesquisador.

Sobre a poés-graduacao, 1 pesquisador possui apenas doutorado. Dos 20 pesquisadores que possuem
mestrado, 7 (35%) sao mestres em Turismo; 2 (10%) em Turismo e Hotelaria; 2 (10%) em Geografia; 2 (10%)
em Administracéo e 7 (35%) possuem formacoes diversas: em Administracdo, Antropologia, Artes Visuais,
Ciéncias Politicas, Ciéncias Sociais Aplicadas, Educacao e Sociologia. Dezesseis pesquisadores (76,19%)
sao doutores, e um deles esta cursando seu doutorado. Do total, 3 (18,75%) possuem doutorado em
Geografia, 3 (18,75%) em Turismo, 2 (12,5%) em Histéria, 2 (12,5%) em Administracao, e 6 (37,5%) possuem
doutorados em diferentes areas (Ciéncias da Comunicagao, Comunicacao Social; Desenvolvimento Rural,
Geografia, Turismo e Hotelaria, Sociologia). Observa-se que estas combinacdes de formacdes tendem a
propiciar abordagens multidisciplinares, mais favoraveis a compreensao do uso turistico de manifestagoes
gastrondmicas e correspondem as recomendacoes de Hjalager & Richards (2002) e Scarpato (2002).

Sete pesquisadores (33,33%) desenvolveram seu mestrado e seu doutorado sobre Turismo e Gastronomia,
e 5 (23,80%) dedicaram ou seu mestrado ou seu doutorado a este tema. Esses dados sao timidos, mas
ainda assim favoraveis, tendo em vista que dissertagoes e teses sao pesquisas de maior folego, que tendem
a exigir uma discussao tedrica e um conjunto de procedimentos metodolégicos mais robusto, ressaltando-
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se ainda que teses de doutorado tem o compromisso de desenvolver abordagens inovadoras com
contribuicoes tedrico-metodoldgicas para as areas de conhecimento. Seis pesquisadores atuam em PPG em
Turismo e Hospitalidade: Universidade Anhembi Morumbi (2 autores), Universidade Federal do Parana (2
autores), Universidade de Caxias do Sul (1 autor), Universidade do Vale do Itajai (1 autor). Mesmo se tratando
de um nimero reduzido, essa informacao é revestida de importancia: um orientador que possua experiéncia
tedrico-metodolégica com o tema pode garantir ndo apenas uma maior abertura para pesquisas na area,
mas também uma orientacao especializada que aprimore abordagens tedricas e empiricas.

5 CONCLUSOES

As relacOes entre a Gastronomia e o Turismo sao multiplas e complexas. A operacionalizacao de praticas
alimentares, produtos e servigos gastrondmicos como atrativos turisticos podem gerar implicacoes
ambientais, sociais, culturais e financeiras de grande impacto local. Por consequéncia, trata-se de uma area
de estudo proficua, mas de potencial pouco explorado, principalmente no Brasil.

Este artigo procurou compreender como a pesquisa sobre Turismo Gastrondmico vem se desenvolvendo no
pais pelo estudo da producao cientifica em peridédicos nacionais que ocupam diferentes estratos Qualis, e
constatou que o interesse académico sobre o tema ganhou materialidade no Brasil na primeira década de
2000, com as publicacdes dos livros de Schitler (2003) e Fagliari (2005) e do primeiro artigo sobre
enoturismo na Turismo em Andlise. Desde entdo, varios periddicos acolheram pesquisas da area, com o
primeiro apice de publicacoes em 2012 e a publicacdo de quatro Dossiés Tematicos por trés periddicos,
evidenciando o interesse de editores e pesquisadores em relacao a tematica.

As tematicas e subtematicas identificadas demonstram as diferentes interfaces e consequentes abordagens
académicas que podem ser desenvolvidas, com destaque para o Turismo de Bebidas/Enoturismo,
subsegmento que vem ganhando importancia na oferta turistica de diferentes localidades brasileiras. Como
tematicas surgidas recentemente identificaram-se souvenir gastrondmico e turismo cervejeiro.

A analise dos procedimentos metodologicos demonstrou a predominancia expressiva de estudos qualitativos
centrados em um Unico objeto de pesquisa e revelou uma constatagao preocupante: muitos artigos
apresentam descritivos pouco especificos, que nao permitem uma apreciacdo adequada de como a
pesquisa foi realizada.

Foi positivo constatar que 159 autores estao envolvidos nas publicacoes estudadas, embora a grande
maioria tenha publicado um Unico artigo, repetindo uma tendéncia apontada por outros autores. Foi possivel
perceber um grupo, mesmo que pequeno, que vem se dedicando a area de forma sistematica, bem como
identificou-se seis pesquisadores que atuam como orientadores em PPG, o que pode permitir uma
orientacao especializada para novos pesquisadores.

Constatou-se que a producao cientifica sobre Turismo Gastrondmico no Brasil é recente, mas ja apresenta
um corpus de publicacdo que permite delinear um escopo de tematicas e subtematicas razoavelmente
amplo. A maior caréncia percebida diz respeito aos avangos tedrico-metodolégicos: além das lacunas nos
descritivos metodologicos destaca-se a falta de textos dedicados ao desenvolvimento teérico sobre o tema.
Em termos de desdobramentos deste artigo, identifica-se a necessidade de um aprofundamento da analise
da construcao do objeto e dos delineamentos metodoldgicos nos estudos sobre Turismo Gastronémico.
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