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TURISMO E GASTRONOMIA: um estudo acerca da oferta gastrondmica na Beira-
Rio, em Parnaiba — Piaui.

RESUMO: Este trabalho versa sobre aspectos em torno da oferta gastronémica na
Beira-Rio, em Parnaiba, Piaui. O objetivo geral busca identificar as categorias de
restaurantes no espaco gastronémico da Beira-Rio de Parnaiba. Partiu-se de uma
pesquisa bibliografica, seguida de pesquisa de campo com aplicacéo de questionarios
em treze estabelecimentos do setor de alimentos e bebidas na Beira-Rio. Os
resultados apontam para uma variedade de estabelecimentos de A&B, com oferta de
refeicbes rapidas e outras mais demoradas, abrangendo diferentes publicos, tanto
jovens como familiares. A diversidade dos estabelecimentos, por sua vez, contrasta
com os tipos de cozinha, destacando-se apenas a brasileira e a italiana, com uso de
frutos do mar e massas, sobretudo a pizza. Também, ficou evidenciado que
estabelecimentos com mais de 20 anos de atuacdo ndo estdo conseguindo se
modernizar, podendo indicar futura decadéncia. Enquanto isso, nos estabelecimentos
tém inovado, conquistando novos publicos, investindo em tecnologia e temas ligados
aos gostos dos clientes. Com isso, € preciso mais investimentos em infraestrutura,
diversificacao de servicos e logistica, a fim de consolidar o local enquanto atrativo para

o turismo e o lazer.

Palavras-chave: Gastronomia. Turismo. Beira-Rio. Parnaiba. Turismo Gastrondmico.

INTRODUCAO

A cidade de Parnaiba, localizada no litoral do estado do Piaui, conta com um
vasto servigco gastrondmico na maioria de seus espacos de convivéncia social,
atendendo diversos publicos, com caracteristicas e origens diferentes. Considerada
porta de entrada do Delta do Parnaiba, do Unico Delta de mar aberto das Américas,
recebe também um namero razoavel de turistas que se deslocam de seus lugares para
conhecer a regido e desfrutar dos atrativos turisticos, bem como da comida regional,
a gqual a alta demanda corresponde aos frutos do mar. Um dos locais bastante
frequentados pelos turistas, localizado préximo ao centro histérico da cidade,

conhecido como Beira-Rio, formado por alguns restaurantes com diferentes ofertas da



gastronomia, dentre elas a culinaria regional. Esse estudo visa apresentar 0s servigos
gastrondmicos da potencialidade turistica do municipio em relagdo ao turismo
desenvolvido na regido.

Enquanto ponto de visitacéo turistica da Rota das Emocdes, tende a trazer
grandes publicos de visitantes, no qual permite a indu¢éo de organizar os espacos
para os visitantes. Nisto, surge a oportunidade de conhecer mais de perto a oferta de
um estabelecimento de Alimentos e Bebidas (A&B), ao considerar as infraestruturas
do municipio como pontos estratégicos para o turismo na regido. Desta forma, a
Beira-Rio se consolida como relevante espago de encontro cultural e gastrondmico
de Parnaiba, frequentado por turistas e nativos, como um atrativo de reunir a familia
e amigos para um momento de lazer, e entendendo a importancia de qualidade de
servigos nesses locais surge o questionamento de quais s&o os servigcos de A&B que
sao representados e ofertados para 0s visitantes?

Considerando a demanda do fluxo de turistas na regido, e que a Beira-Rio se
consolida como um dos espacos gastrondmicos e cultural da cidade, frequentado tanto
por visitantes quanto pela populacéo local para momentos de lazer e convivio social,
€ possivel supor que os estabelecimentos de A&B dessa area oferecem uma
diversidade de servicos alinhados as expectativas dos turistas, tanto em qualidade
guanto em representatividade da cultura local. Dessa forma, acredita-se que a
estrutura e a oferta de A&B na Beira-Rio, ao atenderem adequadamente as demandas
desse publico, contribuem n&o apenas para a satisfacdo imediata dos visitantes, mas
também para o reforco da imagem de Parnaiba como um destino turistico completo e
atrativo na regido.

Com isso o presente estudo pretende como objetivo geral identificar as
categorias de restaurantes no espaco gastronémico da Beira-Rio de Parnaiba, tendo
como objetivos especificos: (a) definir os tipos de equipamentos de A&B que
trabalham diretamente com o publico turistico; (b) investigar as vantagens
competitivas do espaco gastrondmico; e (c) mapear os locais que oferecem servigos
gastronémico da area.

Nisso, tem como justificativa o turismo como um vetor crucial para o
desenvolvimento econdémico e cultural de Parnaiba, especialmente devido a sua
insercédo na Rota das Emocgdes, itinerario que atrai fluxos significativos de visitantes
em busca de experiéncias Unicas. Nesse contexto, os estabelecimentos de A&B

assumem papel central na satisfacdo dos turistas, ndo apenas como espagos de



alimentacdo, mas como ambientes que refletem a identidade local e potencializam a
experiéncia gastronémica.

A Beira-Rio, enquanto espaco de convivio social e cultural, destaca-se como
um dos principais pontos de interesse, no qual integra tanto moradores quanto turistas
em busca de lazer e contato com a culinaria regional. Dentre as perspectivas para a
contribuicdo do estudo, esta relacionado ao conhecimento da demanda turistica e

oferta estrutural, qualidade e representatividade cultural e impacto econémico e social.

METODOLOGIA

A natureza do trabalho se dara de forma qualitativa, pois prevé a coleta de
dados da interacao social do pesquisador com o fendmeno pesquisado. Sendo este
entendido como uma interpretacdo subjetiva que se faz dos fatos (Appolinario, 2012).
Neste quesito, pesquisa se definiu como descritiva, de carater exploratério, de modo
pelo qual o estudo descrevera caracteristicas de determinada populacao ou fenémeno
(Gil, 2002).

As estratégias de pesquisa em relacdo a fonte e local de informacéo se daréo
por meio de uma visitacdo de campo como fonte de informacbes primarias, para
verificacdo e observacao do processo de organizacao dos servicos com foco na oferta
e classificacdo de A&B, localizado como area de destino gastronémico na cidade.
Desta forma, a area de estudo e suas integracdes, teve como levantamento e
discussédo por meio da pesquisa bibliografica como fonte secundaria, para argumentar
sobre as disponibilidades do setor de A&B.

A pesquisa se dividiu em duas etapas, sendo a primeira a investigacao in loco,
com visitacdo no dia 10 de maio de 2025. Para isso 0 periodo de pesquisa ocorreu em
um fim de semana, das 17h as 21h, por ser o periodo de inicio de funcionamento dos
estabelecimentos, no qual a frequéncia de pessoas pode variar entre os fins de
semana e inicio da semana. Dessa forma, foi realizada a aplicacdo de questionarios.
O levantamento de informacdes secundarias se deu em uma segunda etapa, para
demarcacao dos pontos dos servigos de A&B da area, tendo em vista as classificacoes
e especificidades de cada estabelecimento.

Para fins de coleta de dados, sera representado por meio do mapeamento dos

pontos de interesse, tendo em vista 0 uso do levantamento dos dados secundarios



feitos em campo. Dessa forma, foi realizada a visita de campo, para maior
compreensao da pesquisa e verificagdo com mais proximidade as atividades de
interacdo com o publico, com énfase na aplicacdo de questionario aos responsaveis
pelos empreendimentos. Foram aplicados questionarios em treze estabelecimentos,
sendo uma pessoa de cada espacgo gastrondmico designado a respondé-lo, entre
gerentes, recepcionistas e proprietarios, conforme a ficha de campo utilizada.

Diante disso, a pesquisa de campo que devera fazer a conexao dos fenbmenos,
para analisar o dinamismo e colocagbes dos entrevistados, bem como destacar
relacbes do pesquisador com a area de estudo. Dessa forma, se utilizou de
guestionarios com perguntas semiestruturada com os participantes, de acordo com as
observacgdes realizadas em campo. Logo, Lima (1999, p. 133), “as entrevistas
traduzem a representacdo dos agentes sobre o seu trabalho, e dessa forma,

constituem-se sempre em uma aproximagao do concreto vivido”.

Area de estudo

A construcdo da cidade de Parnaiba se deu pelo povoamento proximo as
margens do Rio Igaracu. Desta forma, a expansao urbana iniciou no local atualmente
conhecida como Centro Historico da cidade, devido ao desenvolvimento de ciclos
econbmicos e da navegacao fluvial. Assim, Parnaiba se tornou referéncia na
exportacao de produtos oriundos da regiao (Vieira, 2010).

O desenvolvimento dessa area permitiu varias transformacfes socioespaciais,
além dos aspectos econdmicos e culturais. Gandara (2008) discorre que o rio e suas
margens permitiram afeices e ajudaram a edificar esses espacos. Dentre esses,
surge a Beira-Rio como cenario de comercializacdo gastrondmica e cultural,
permitindo a existéncia de uma integracao histérica e paisagistica.

Kishimoto (2012) permitiu atribuir a proposicédo de resguardar estes espacos.
Desta forma, a Beira-Rio se encontra na area de entorno do tombamento, que permite
sua relevancia historico-cultural, além de sua potencialidade como area gastronémica

da cidade, conforme apresentacao da localizacao na Figura 1.



Figura 1: Localizacdo da 4rea da Beira-Rio (amarelo) e os perimetros de tombamento.

Assim, a area de estudo apresenta relevancia sobre os aspectos de

desenvolvimento gastrondmico, que se soma as atividades turisticas, permitindo criar
estratégias de produtos ou espagos para o lazer e convivéncia sociocultural. Também
se permite integrar como ponto de visitacdo da cidade, em que integra cenarios de
beleza cénica, visto sua localizagdo as margens do rio.

As atribuigfes turisticas desse espa¢o sdo implementadas por equipamentos
de apoio, como lojas comerciais, meios de hospedagem e espacos para eventos.
Ainda, implementa entre as areas de transicdes de visitacdo da regido, sendo elas o

Delta do Parnaiba e as praias litoraneas do estado.

REFERENCIAL TEORICO

Turismo: aspectos gerais, conceitos e defini¢des.

A busca por uma definigdo Unica de turismo muitas vezes se revela uma iluséo,

dada a complexidade e a multidimensionalidade do fenémeno. A Organizacao Mundial



do Turismo (OMT) oferece uma definicdo amplamente difundida, descrevendo o
turismo como as atividades realizadas pelas pessoas durante suas viagens e
permanéncia em lugares distintos do seu entorno habitual, por um periodo inferior a
um ano consecutivo, com fins de lazer, negocios ou outros (Kéhler; Durand, 2007). No
entanto, essa definicdo, embora Gtil para fins estatisticos e operacionais, ndo esgota
os detalhes e contradi¢des inerentes ao turismo, deixando de lado aspectos culturais,
subjetivos e contextuais que variam conforme a sociedade e o0 momento histérico
(Pakman, 2014; Costa, 2005).

A definicdo da OMT, embora reconhecida internacionalmente, ndo resolve as
disputas tedricas em torno do turismo como objeto de estudo. Disciplinas como a
Sociologia e a Antropologia, por exemplo, questionam a énfase excessiva nos
aspectos econdmicos e quantificaveis, argumentando que o turismo também deve ser
compreendido como uma pratica social carregada de significados simbolicos. Por
outro lado, a Economia e o Marketing tendem a priorizar os impactos financeiros e a
gestao de destinos, reforcando uma viséo instrumental do fenémeno. Essas diferencas
mostram que tentar criar uma definicdo Unica de turismo pode acabar deixando de
lado aspectos importantes (Bernardo, 2013).

Assim, mais do que buscar uma definicdo absoluta, € necessario reconhecer o
turismo como um campo de estudo plural e interdisciplinar (Bernardo, 2013). A riqueza
do debate metodolégico reside justamente na capacidade de integrar diferentes
perspectivas, sem reduzir o turismo a uma unica dimenséo. Enquanto a OMT fornece
um ponto de partida pragmatico, as ciéncias sociais e humanas ampliam o
entendimento ao explorar as motiva¢cdes, 0s impactos culturais e as dinAmicas sociais
envolvidas. Dessa forma, a esséncia do turismo s6 pode ser verdadeiramente
apreendida quando se aceita sua natureza multifacetada e se valoriza o dialogo entre
as diversas areas do conhecimento que o investigam (Beni, 1990).

Dessa forma, O turismo € uma atividade complexa que resulta do somatorio de
recursos naturais, culturais, sociais e econdémicos. H4 tantas definicbes de turismo
guanto autores que tratam do assunto, mas todos concordam que o fenbmeno envolve
deslocamento, permanéncia temporaria fora do domicilio, o homem como sujeito
central e 0s equipamentos e servicos como objetos (Richards, 2009). Nesta

perspectiva, o turismo ndo pode ser entendido apenas como uma atividade isolada,



mas sim como um sistema dindmico que influencia e é influenciado pelo ambiente em
que se insere (Beni, 1990).

A interacdo entre viajantes, comunidades locais, empresas e 0 meio ambiente
cria uma rede de relacdes que define a experiéncia turistica. Essa dinamica varia
conforme o contexto, fazendo com que o turismo em uma grande cidade, por exemplo,
tenha caracteristicas totalmente diferentes do turismo em uma pequena comunidade
rural ou em um destino de natureza (Scotolo; Netto, 2015).

Outro ponto fundamental é que o turismo nao se limita ao aspecto econdémico,
embora esse seja frequentemente o mais destacado. Ele também tem impactos
culturais, sociais e ambientais profundos, que podem ser tanto positivos quanto
negativos. A preservacao de tradi¢cdes locais, a geracdo de empregos e a conservagao
de areas naturais sédo alguns dos beneficios, mas problemas como a superlotacao, a
descaracterizacao cultural e a degradacdo ambiental também fazem parte dessa
realidade. Por isso, entender o turismo em sua totalidade exige uma abordagem
multidisciplinar, capaz de integrar diferentes perspectivas e equilibrar desenvolvimento
com sustentabilidade (Dall'Agnol, 2012).

A partir disso, o turismo local e cultural é superimportante porque ajuda a cuidar
das coisas especiais que cada lugar tem. Quando o turista conhece a cultura, a
comida, as festas e as histérias de um lugar, ajuda as comunidades locais a preservar
suas tradicbes. Além disso, 0s recursos obtidos pela compra do artesanato, em
restaurantes e passeios fica direto na comunidade, ajudando no desenvolvimento
socioecondmico. Dessa forma, o turismo ainda que seja uma atividade social, se torna
inerente a economia, pois com ele nasce a necessidade da oferta de bens e servi¢os

atrelados a oferecer melhor experiencia ao turista (Sharpley,2009).

Turismo cultural e gastronédmico

As primeiras grandes viagens foram marcadas por deslocamentos de longa
duracédo, foram experiéncias transformadoras que moldaram tanto o conhecimento
guanto a personalidade dos viajantes. Inicialmente realizadas quase exclusivamente
por jovens da elite britanica, essas jornadas desempenharam um papel crucial na

formacao cultural e social desses individuos, oferecendo uma oportunidade Unica de



vivenciar diferentes paisagens, culturas, modos de vida e tradicbes gastrondmicas
(Rejowski, 2002).

Essas viagens, conhecidas como Grand Tours, funcionavam como um rito de
passagem para jovens aristocratas. Durante esses percursos, que incluiam paises
como Franca, Itdlia e Grécia, os viajantes ndo apenas observavam monumentos
historicos e obras de arte, mas também mergulhavam na riqueza culinaria de cada
regido (Costa, 2009). A gastronomia desempenhava neste caso, um papel essencial
de oferecer uma conexéo sensorial imediata com as culturas locais, a partir de provar
pratos tipicos, aprender sobre ingredientes regionais e participar de banquetes ou
festividades alimentares ndo s6 ampliavam o repertdrio cultural, mas também criavam
memdérias marcantes que fortaleciam a experiéncia de imersao (Gandara, Gimenes,
Mascarenhas, 2009).

A apreciacdo gastronbmica em viagens dessa natureza ia além do simples
prazer do paladar. Ela servia como uma ferramenta de aprendizado sobre os costumes
e valores de cada sociedade (Branddo, 2013). Por exemplo, a degustacéo de vinhos
franceses, a descoberta de especiarias italianas ou o consumo de pratos
mediterraneos ricos em historia demonstravam como a culinaria refletia a geografia, o
clima e as interac@es culturais de cada regido. A comida tornava-se, entdo, um veiculo
para compreender a complexidade das culturas visitadas (Santos et al, 2019).

Outra inducéo pelo turismo gastrondmico, se deu pela oferta e geracédo de
empregos, crescimento de negocios e oportunidade de investimentos, voltados
principalmente em locais, onde a comida tradicional pode ser desenvolvida como
atrativo turistico, ou pela sua mercantilizacéo para outras regides e setores ligados ao
turismo (Hall, Cooper, Trigo, 2011).

Esse modelo elitista de viagem, inicialmente restrito a poucos, influenciou
também a disseminacdo de técnicas culinarias e a formacao de paladares sofisticados
gue marcariam as tradicdes gastrondmicas de seus paises de origem. Mais tarde, com
0o avanco dos meios de transporte e novas tecnologias que flexibilizaram a
democratizacdo do turismo, a gastronomia continuou a ser um ponto importante para
0s viajantes de todas as classes (Ferro, 2014). A busca por sabores locais tornou-se
um atrativo essencial, dando origem a praticas como o turismo gastrondmico, onde a

culinaria também se tornou foco central da viagem.



Atualmente a gastronomia continua a ser um elemento crucial nas experiéncias
de viagem (Brand&o,2013). Seja através de mercados locais, festivais de comida ou
restaurantes estrelados, a cozinha de uma regido proporciona um encontro intimo com
sua historia e identidade (Godoi, 2009). Viajar e saborear tornaram-se praticas
inseparaveis, permitindo ao viajante ndo apenas conhecer um destino, mas também
integrar ao movimento sociocultural, no qual reforca a ideia de que a viagem €, antes
de tudo, uma jornada sensorial e transformadora.

A gastronomia tem se consolidado como um dos principais atrativos no turismo
contemporaneo, transformando-se em um elo poderoso entre viajantes e destinos
(Ferro, 2013). Assim, o consumidor turistico passou a saborear a culinaria local, e ndo
somente consumir alimentos, mas também se conectar a histdria, a geografia e a
cultura de um povo. Esse encontro proporciona uma experiéncia Unica e
multisensorial, capaz de tornar cada viagem memoravel e verdadeiramente
transformadora (Swarbrooke, Horner, 2002; Santos, Pinto, Guerreiro, 2016).

Barbosa (2016) indaga que € necessario que haja planejamentos e politicas
gue protejam e valorizem o patriménio cultural, no que tange a gastronomia local,
como identidade e marca identitaria de um destino.

Neste contexto, o turismo gastronémico € muito mais do que um complemento,
pois pode-se tornar um gatilho motivador de deslocamentos, aos destinos com base
na reputacdo culinaria de um lugar (Silva; Maracaja, 2023), a busca por sabores
auténticos tem impulsionado iniciativas como festivais gastronédmicos, rotas do vinho,
workshops de culinaria e visitas a mercados locais, que ndo apenas enriquecem a
experiéncia do turista, mas também estimulam a economia das comunidades anfitrias.

Além disso, o turismo gastronémico promove a valorizacao de tradi¢cdes locais
e o fortalecimento da identidade cultural (Mascarenhas, Géandara, 2015). Em muitos
casos, pratos tipicos carregam séculos de histéria e refletem préaticas herdadas de
geracbes. Um exemplo claro é a utilizacdo de ingredientes regionais, muitas vezes
cultivados de forma sustentavel, que reforcam a relacdo entre a cozinha e o territorio.
Assim, ao consumir pratos elaborados com produtos locais, o viajante contribui para
a preservacao das tradigOes e o desenvolvimento das economias rurais e artesanais,
além da prépria valorizagdo dos elementos culturais (Neves; Oliveira, 2021).

Um aspecto interessante do turismo gastronbmico € o seu potencial de

interacdo social (Mascarenhas, Gandara, 2015). Compartilhar uma refeicéo tipica ou



participar de atividades culinarias, como aulas de preparo de pratos regionais,
aproxima viajantes e comunidades locais, criando momentos de troca e aprendizado.
Esse contato direto ajuda a romper barreiras culturais, promovendo uma compreensao
mais profunda e empatica entre diferentes povos.

Além da valorizacao cultural, o turismo gastrondmico pode impulsionar praticas
de sustentabilidade. Movimentos como o slow food, se articula com o turismo
gastrondmico, criando experiéncias que valorizam a cultura local através da
gastronomia (Martins, Gurgel, Martins, 2016). Essa interagcdo beneficia tanto os
turistas quanto as comunidades locais. Muitos destinos tém apostado na promocéao de
experiéncias que integram gastronomia e meio ambiente, como fazendas organicas
abertas a visitacdo ou restaurantes que utilizam produtos provenientes de fontes
responsaveis. Essas praticas ndo sO atraem turistas conscientes, mas também
reforcam a importancia de preservar 0s ecossistemas que sustentam a producéo de
alimentos locais.

Combinando sabores, histérias e experiéncias, a gastronomia se tornou um dos
pilares mais cativantes do turismo moderno. Ao explorar novos territérios por meio da
culinaria, o viajante ndo apenas sacia o paladar, mas também enriquece a alma,
descobrindo os lacos profundos entre o alimento, o lugar e as pessoas que 0O
produzem. Assim, viajar e saborear continuam a ser uma das formas mais prazerosas
de compreender o mundo, em comparacgédo aos primordios da humanidade, conforme

disposto no Quadro 1.

Quadro 1 — Relac&o temporal e modernizacdo da gastronomia.

Periodo

Relagdo entre Viagem
e
Gastronomia

Caracteristicas Principais

Exemplos ao Redor do
Mundo

Primérdios da
Humanidade

LimitagBes geogréaficas
e
proibicdes religiosas

Alimentos fornecidos pelo
contato direto
encontrado na regido, ou
pelo cultivo manual

Pinturas rupestres que
demonstram a colheita, ou
captura destes.

Idade Média

Comida como
necessidade basica
durante
deslocamentos.

Alimentos simples e
duraveis, consumo local
em tabernas e pousadas.

Pé&es, carnes secas e
queijos em rotas de
peregrinacao, como o
Caminho de Santiago
(Espanha).

Renasciment o
e Grand
Tours

Gastronomia como
parte do aprendizado
cultural e
demonstracdo de status
social.

Exploracédo de cozinhas
europeias (francesa,
italiana, mediterrdnea),
integracdo de novos
ingredientes.

Sabores mediterraneos em
Florencga (Italia) e vinhos da
regido de Bordeaux
(Franca).




Menus padronizados em

RevolUca Democratizagao das grandes hotéis e Menus continentais nos
evolugéo viagens com a restaurantes, inicio da trens de luxo da Europa
Industrial chegada do turismo de lobalizacio de - '
_ 9 ¢ao C como o Orient Express.
massa. ingredientes e técnicas.

Festival de Comida e

Guia M|cheI|nfde§taga Vinho em Lyon (Franca),
restaurantes, festivais culinaria de alta

locais valorizam tradices gastronomia em Téquio

A gastronomia como
Século XX experiéncia sensorial e
atrativo turistico.

regionais. (Japao).
Gastronomia como Movimentos como slow ]
Século XXI motivag&o de food, busca por Rota do Vinho na
(Turismo viagens, com foco autenticidade, Toscana (Itélia), Mercado de
Gastronémic em experiéncias exploracéo de Tsukiji (Japao), e
0) imersivas e mercados locais, e uso de d,eg_usta(;ao de culinaria
sustentabilidade. redes sociais. nordica em Copenhague.
. Valorizacao de praticas | Agricultura regenerativa no
Integracao de ancestrais, Vale de Napa (EUA),
Futuro tecnologia e personalizacéo de experiéncias
(Tendéncias) sustentabilidade na experiéncias culinarias, e gastrondmicas em
relacdo entre turismo e novas abordagens realidade virtual na Coreia
gastronomia. digitais. do Sul.

Fonte: Adaptado de Cascudo (1967).

As viagens e o turismo sempre estiveram conectados a gastronomia, ainda que
essa relacdo tenha se transformado ao longo do tempo, acompanhando mudancas
culturais, sociais e tecnoldgicas. A analise temporal desse vinculo revela como o papel
da comida evoluiu, desde uma necessidade basica para sustentar os viajantes até se
tornar um dos principais atrativos e motivadores de deslocamento no turismo moderno
(Neto, Azevedo (2010).

Nas primeiras eras de deslocamento humano, como na ldade Média, a
gastronomia desempenhava um papel pratico. Comer durante viagens era uma
guestdo de sobrevivéncia, e 0s alimentos consumidos geralmente eram simples,
portateis e duraveis, como péaes, carnes secas e queijos. Os viajantes, muitas vezes
comerciantes ou peregrinos, dependiam das tabernas e pousadas para refei¢ées, que
eram preparadas com ingredientes locais e de facil acesso. Esses alimentos, embora
basicos, comecavam a refletir a diversidade cultural e geografica de cada regiao.

Mas com advento da Revolucéo Industrial e o turismo de massa, 0s avancos
nos transportes, democratizaram as viagens, no qual permitiu que o turismo de massa
emergisse, e a gastronomia comecou a se adaptar as demandas de um publico mais
diversos (Chaves, Freixa, 2012). Nesse contexto, surgiram os grandes hotéis e

restaurantes que ofereciam menus padronizados para atender viajantes de diferentes



origens. Ao mesmo tempo, a globalizacdo de ingredientes e técnicas culinarias
comecgou a diluir as barreiras entre cozinhas regionais, embora os sabores locais
continuassem a ser um atrativo significativo.

Jé a partir do século XX modernizacao e globalizagéo culinaria, no que tange
ao turismo, permitiu a criagdo de novas camadas de complexidade, e a gastronomia
tornou-se um ponto focal de viagens. Restaurantes renomados comecaram a atrair
turistas em busca de experiéncias exclusivas, enquanto destinos culinarios se
destacavam. A gastronomia passou a ser vista como uma experiéncia cultural e
sensorial, ndo apenas uma necessidade (Peccini, 2013). Esse periodo também
testemunhou o fortalecimento de tradi¢des locais, com a popularizacéo de festivais de
comida e a promocao de pratos regionais como simbolos de identidade nacional.

A gastronomia assim, sempre esteve associada de forma indireta ou direta com
turismo, no qual estad direcionado ao futuro de possibilidades, com a crescente
conscientizagdo ambiental e social, a relagéo entre viagens e gastronomia caminha
para uma abordagem ainda mais sustentavel e inclusiva. Além disso, a modernizacao
tecnoldgica, como a inteligéncia artificial e as experiéncias digitais, pode transformar
a forma como os viajantes se conectam aos sabores locais, tornando a gastronomia
ainda mais acessivel e personalizada.

Esse paralelo historico demonstra que, ao longo do tempo, a gastronomia
deixou de ser um elemento funcional das viagens para se tornar uma das mais ricas
expressdes culturais, capaz de atrair, educar e transformar os viajantes. Em sua
modernizacdo, ela mantém a esséncia de unir pessoas e lugares, celebrando a
diversidade e a criatividade humanas.

As novas tecnologias tém revolucionado o turismo gastronémico, oferecendo
experiéncias mais imersivas, acessiveis e personalizadas para viajantes de todo o
mundo. Ferramentas digitais como aplicativos médveis, realidade aumentada (AR),
realidade virtual (VR) e inteligéncia artificial (I1A) estao transformando a forma como as
pessoas planejam, vivenciam e compartiiham suas jornadas culinarias (Santos,
Perinotto, Vieira, 2020). Essas inova¢fes ndo apenas facilitam o acesso a informacdes
sobre destinos gastrondmicos, mas também ampliam as possibilidades de interacdo
com a cultura local.

Uma das grandes contribuicbes da tecnologia é a personalizacdo da

experiéncia gastronémica. Além disso, tecnologias como QR-codes permitem que



turistas acessem informacdes detalhadas sobre a origem dos ingredientes, métodos
de preparo e a historia cultural por tras de um prato, promovendo uma conexao mais
profunda com a culinaria local (Farias et al, 2021).

Outra area em crescimento € o uso de plataformas digitais para conectar
vigjantes a cozinheiros locais. Por meio de aplicativos, turistas podem reservar
experiéncias gastronémicas auténticas, como aulas de culinaria, jantares privados ou
visitas a mercados regionais com guias locais (Santos, Perinotto, Vieira, 2020). Isso
ndo apenas enriquece a experiéncia de viagem, mas também fortalece as economias
locais ao valorizar pequenos produtores e chefs independentes.

As redes sociais desempenham um papel central no turismo gastronémico
moderno, funcionando como vitrines globais para pratos e destinos. Fotos e videos de
refeicbes compartilhados online inspiram milhdes de viajantes a explorarem novos
lugares. Além disso, a interacdo direta com outros usuarios e influencers permite que
turistas descubram opgdes que muitas vezes ficam fora dos circuitos tradicionais,
ampliando a diversidade de experiéncias.

A preocupacdo crescente com a sustentabilidade esta impulsionando o
desenvolvimento de tecnologias que integrem préaticas responsaveis ao turismo
gastronémico. Startups tém criado sistemas que monitoram e reduzem o desperdicio

de alimentos em restaurantes e eventos culinarios.

Gastronomia e alimentacéao

A alimentac&@o é um elemento central na trajetéria humana, moldando e sendo
moldada por transformac¢des sociais, econdmicas e culturais. Desde o0s primeiros
grupos némades, que dependiam da caca e da coleta, até o desenvolvimento da
agricultura no periodo Neolitico, a relacdo do homem com a comida impulsionou
mudancas profundas (Martins, 2009). A domesticacdo de plantas e animais, por
exemplo, permitiu o surgimento de comunidades sedentarias e o crescimento das
primeiras civilizacbes, como Mesopotamia e Egito, onde a dieta passou a refletir a
organizacao social e as condi¢cbes geograficas (Carneiro, 2005).

Ao longo da histéria, rotas comerciais, como a Rota da Seda e as Grandes
Navegacodes, facilitaram o intercAmbio de ingredientes e técnicas culinarias, alterando
habitos alimentares em escala global. O acucar, originario da Asia, tornou-se um

produto essencial na Europa ap0s a expansao colonial, enquanto a batata, nativa dos



Andes, revolucionou a alimentagdo europeia ap0s o contato com as Ameéricas. Esses
fluxos ndo apenas diversificaram as dietas, mas também influenciaram conflitos,
economias e estruturas de poder. Assim, “as cozinhas locais, regionais, nacionais e
internacionais sao produtos da miscigenacao cultural, fazendo com que as culinarias
revelem vestigios das trocas culturais” (Santos, 2005, pag. 12).

Nos séculos mais recentes, a Revolucdo Industrial e a globalizacédo
transformaram a produgao e o consumo de alimentos, introduzindo processos de
conservacgao, alimentos industrializados e padrbes de fast food. A alimentacéo,
portanto, ndo é apenas uma necessidade biolégica, mas um espelho das dinamicas
histdricas, revelando como sociedades se adaptam, resistem e se reinventam por meio
do que comem (Hernandez, 2005).

A aceleracéo do tempo na sociedade contemporanea transformou radicalmente
a relacdo do ser humano com a alimentacéo. Se nas sociedades pré-industriais o ato
de comer estava vinculado aos ciclos naturais e a ritos coletivos, hoje ele é
frequentemente reduzido a uma pausa rapida na agenda sobrecarregada (Castro et
al., 2007). A Revolucao Industrial, que no século XIX introduziu as primeiras mudancas
nos padrdes alimentares com enlatados e alimentos processados, encontrou seu
apice no século XX com a cultura do fast food e dos deliverys instantaneos (Chaves;
Freixa, 2012). Em um mundo em que "tempo é dinheiro", refeicbes sédo cada vez mais
funcionais, consumidas em frente a telas, entre reunides ou no trajeto para o trabalho,
€ menos um momento de prazer ou nutricdo consciente.

Paradoxalmente, enquanto a globalizac&o permitiu acesso sem precedentes a
ingredientes de todo o mundo, a correria cotidiana homogeneizou paladares.
Supermercados oferecem frutas exoéticas o ano todo, mas dietas se resumem a
produtos ultraprocessados, ricos em acucares e conservantes, que atendem a
demanda por conveniéncia. Esse fendmeno reflete uma contradicdo moderna: a
mesma tecnologia que encurtou distancias e ampliou escolhas alimentares também
aprofundou desigualdades nutricionais. Enquanto elites consomem superfoods e
dietas personalizadas, grande parte da populacdo urbana depende de comidas
hipercaloricas e pobres em nutrientes, um legado da industrializacdo (Garcia, 2003).

Nesse contexto, emergem movimentos de resisténcia, como o slow food e a
valorizac&o de produtores locais, que buscam resgatar a alimentagcdo como ato politico

e cultural (Martins, Gurgel, Martins, 2016). No entanto, a pressdo do cotidiano



acelerado muitas vezes os transforma em luxos inacessiveis. A nutricdo, foi um
elemento de coeséo social e identidade, tornou-se mais um campo de tensao entre o
ideal e o possivel, entre 0 que sabemos ser saudavel e o que o relégio nos permite
comer (Garcia, 2003). Assim, a alimentacdo no século XXl espelha ndo apenas
herancas histéricas, mas a crise de um modelo que privilegia velocidade em
detrimento do cuidado, revelando como a correria moderna pode estar, literalmente,

nos esvaziando de nutrientes e sentidos.

Influéncias da cozinha brasileira

A cozinha brasileira € uma das expressdes mais auténticas da diversidade
cultural do pais, resultado da convergéncia de influéncias indigenas, africanas e
europeias. A base dessa culinaria foi estabelecida pelas praticas alimentares
indigenas, com ingredientes nativos como mandioca, milho e peixes de agua doce. A
mandioca, por exemplo, tornou-se um dos pilares da alimentacdo nacional, sendo
amplamente utilizada em diversas formas, como farinha, tucupi e tapioca. Segundo
Cascudo (2004), a mandioca representa, pois, 0 pao do Brasil, sendo uma heranca
direta oriunda dos povos indigenas, estruturando a base alimentar do Brasil.

Com a chegada dos colonizadores europeus, novos ingredientes e técnicas
foram introduzidos, como o trigo, os laticinios e a carne bovina. Os portugueses, em
especial, deixaram uma marca profunda ao integrar ingredientes nativos em receitas
adaptadas do Velho Mundo, como a feijoada, que, embora tenha raizes africanas, foi
reelaborada no Brasil para se tornar um icone da cozinha nacional (Freyre, 2006).

Outro marco significativo foi a influéncia africana, que trouxe ndo apenas
ingredientes, como o azeite de dendé, mas também modos de preparo e sabores
intensos, que enriqueceram a culinaria do Nordeste brasileiro. Pratos como o acarajé,
0 vatapa e o caruru sdo exemplos da fusdo de tradicbes africanas com ingredientes
locais. Sobre isso, Oliveira (2007) afirma que a contribuicéo africana é muito forte para
a cozinha brasileira, porque une espiritualidade, sabor e tradicdo em uma mistura
diversa e cheia de historia.

A constante interacdo entre essas culturas gerou uma culinaria diversificada,
gue varia de regidao para regiao, refletindo as peculiaridades de cada bioma e as

dindmicas histéricas locais. Em regides como o Norte, a influéncia indigena é



predominante, enquanto no Sudeste, a mescla entre europeu e africano é mais
evidente. De acordo com Pilcher (2017), a cozinha brasileira se consagra como um
verdadeiro caldeirdo cultural, ajudando a definir a identidade nacional do povo

brasileiro.

Quadro 2 — Comparativo da diversidade da culinéria brasileira por regido e estados.

Regido/Estado Influéncia Pratos Tipicos Ingredientes
Predominante Principais
Norte (Para, Amazonas) | Indigena Tacaca, Manicoba, Tucupi, jambu,
Pato no Tucupi mandioca, peixes de
agua doce
Nordeste (Bahia, Africana e indigena Acarajé, Vatapa, Azeite de dendé, leite
Pernambuco, Ceard) Moqueca baiana, de coco, feijdo, carne
Bai&o de dois seca
Centro-Oeste (Mato Indigena e Arroz com pequi, Pequi, milho, mandioca,
Grosso, Goias) portuguesa Pamonha, Mojica de | peixes de
pintado rnos
Sudeste (Minas Europeia e africana Feijoada, Tutu de Feijao preto, carne
Gerais, Sao Paulo, feijao, Pao de queijo | suina, queijo, farinha de
Rio de Janeiro) mandioca
Sul (Rio Grande do Europeia (alem3, Churrasco, Carne bovina, ervamate,
Sul, Santa Catarina, italiana, portuguesa) Barreado, Polenta milho, trigo
Parana)

Fonte: Cascudo (2004).

A culinaria brasileira revela um fascinante mosaico cultural onde cada regiao
traduz em sabores sua histéria de miscigenacdo. No Norte, a forte heranca indigena
se manifesta em pratos como o tacacd e a manicoba, que preservam técnicas
ancestrais de preparo e ingredientes nativos da floresta. Essa caracteristica contrasta
com o Nordeste, onde a fusdo entre tradicbes africanas e indigenas criou uma
gastronomia marcante, temperada com dendé e coco em icénicos como acarajé e
mogqueca. O Centro-Oeste, por sua vez, desenvolveu uma cozinha adaptada ao
cerrado, tendo no pequi e nos peixes de rio seus maiores expoentes. Enquanto isso,
0 Sudeste sintetiza influéncias europeias e africanas em criagdes como a feijoada e o
pao de queijo, que se tornaram simbolos nacionais.

Ja o Sul destaca a marcante presenca europeia, especialmente nas tradicdes
gauchas do churrasco e no barreado paranaense, legados da imigracao italiana,
alema e portuguesa. Essa diversidade regional ndo apenas enriquece o paladar

nacional, mas conta a historia do povo brasileiro através de seus ingredientes, técnicas



e combina¢des Unicas, demonstrando como a alimentagdo pode ser um verdadeiro

patrimonio cultural vivo.

A culinaria do Nordeste brasileiro: origens e tradi¢cfes

A culinaria nordestina é uma das mais ricas e emblematicas do Brasil, marcada
pela fusdo de influéncias africanas, indigenas e europeias, que deram origem a
sabores intensos, texturas Unicas e pratos carregados de simbolismo cultural. Essa
regido, com sua diversidade geografica que inclui litoral, sertdo e agreste, apresenta
uma cozinha profundamente ligada ao territério e as tradi¢cdes de seus povos.

A influéncia africana é especialmente marcante na Bahia, onde pratos como o
acarajé, o vatapa e a moqueca baiana séo icones. O uso do azeite de dendé, trazido
pelos africanos escravizados, € um elemento central dessa cozinha, proporcionando
sabor e cor intensos as receitas. O acarajé, por exemplo, além de alimento, € um
simbolo da cultura afro-brasileira e elemento litargico das religides de matriz africana,
como o Candomblé. Oliveira (2007) destaca que € o azeite de dendé que da o sabor
da comida baiana, além de que os temperos quentes definem além do paladar do povo
nordestino, mas memoarias e resisténcias do nordestino.

No sertdo, a heranca indigena predomina, com a mandioca e seus derivados,
como farinha e beiju, servindo de base alimentar. A carne de sol e a macaxeira
(mandioca cozida) sao pratos tipicos que traduzem a adaptacdo dos nordestinos as
condicdes climaticas adversas do semiarido. A sabedoria popular em técnicas de
conservagdo, como o0 uso de sal para preservar carnes, foi essencial para a
sobrevivéncia em periodos de estiagem. Cascudo (2004) ressalta que a cozinha do
sertdo nordestino pode ser simples, mas € resistente, assim como é feito o seu povo,
gue da escassez promove criatividade. Desta forma a comida brasileira € influenciada
pela culinaria indigena, visto o frequente uso de ingredientes, como o milho, a batata
e o feijdo, que fazem parte integrada da culinaria brasileira (Tempass, 2019).

O litoral nordestino é um cenario de abundancia de peixes e frutos do mar, que
se refletem em pratos como o bobé de camaréo e a peixada nordestina. O uso do leite
de coco, outra heranca africana, traz suavidade e riqueza aos pratos a base de frutos

do mar. Além disso, o consumo de frutas tropicais, como caju, manga e pitanga,



reforca a conexao entre o povo nordestino e a biodiversidade da regiao (Campos;
Nunes; Gongalves, 2009).

As festividades populares também desempenham um papel fundamental na
preservacdo e celebracdo da culinaria nordestina. Durante as festas juninas, por
exemplo, pratos a base de milho, como canjica, pamonha e bolo de milho, séo
amplamente consumidos, simbolizando a ligacdo entre a gastronomia e as praticas
agricolas locais. Para Freyre (2006), a comida nordestina passa de geracoes,
representando muito mais que a funcdo de alimentar, tornando-se uma narrativa da fé
e da coragem nordestina.

Assim, a culinaria nordestina € muito mais do que um conjunto de receitas:
uma expressao viva da historia e da identidade cultural de seus habitantes. Sendo
uma culinéria rica em sabores, aromas e cores, influenciadas por fatores geograficos
e culturais (Campos; Nunes; Gongalves, 2009). Ao preservar e reinventar tradicoes,

mantém-se vivas as memdrias de suas origens, com paladares dentro e fora do Brasil.

RESULTADOS

As analises realizadas em campo tiveram como resultados dados que
permitiram identificar a oferta gastrondmica disponivel na Beira-Rio para atender a
demanda local e de turistas que frequentam o espaco em busca de experiéncias
locais, dentre estes espacos estdo presentes restaurantes, pizzaria, cafeteria e fast
food. Estes por sua vez localizados proximo ao rio Igaracu e espaco histérico cultural
da cidade, com diferentes fluxos de visitantes durante todo o periodo do ano (Brandao;
2013; Silva; Maracaja, 2023), principalmente em periodos considerados a alta
temporada do turismo na regido, quando acontece grandes eventos, como S&do Joao

da Parnaiba (junho), festividades de fim de ano, e férias (julho).



Figura 2 — Representagdo da area de estudo: A — Igara Club; B — Via de acesso com mureta ao
rio; C — Espaco Calcadéo Cultural; D — Club AABB.
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Fonte: Acervo pessoal (2025).

A variedade de estabelecimentos oferece desde refei¢cbes rapidas para quem
deseja otimizar o tempo até ambientes propicios para momentos de descontracdo a
Beira-Rio. Essa configuragcdo permite atender diferentes perfis de consumo, desde
familias em passeios culturais até grupos de jovens em busca de conveniéncia e
precos acessiveis. A integracdo entre gastronomia, paisagem natural e patriménio
histérico cria uma experiéncia singular, fortalecendo a identidade local enquanto
impulsiona a economia do setor de alimentacéo na regiao (Pilcher (2017).

Considerando as tipologias de culinaria, de acordo com o levantamento
realizado, foram constatado somente dois tipos, a culinaria brasileira e italiana, as
quais consistiram dentre os pratos trabalhados, em 35% frutos do mar, 31% carnes,
13% petiscos e pizzaria respectivamente, sendo assim pratos de origem estrangeiras,
que se agregaram a culinaria da regido (Freyre, 2006). Entretanto, 4% trabalham com
servigcos de sorveteria e cafeteria, sendo estes com menores proporcoes.

Para além disso, existem influéncias da comida indigena nos restaurantes, visto
a presenca dos ingredientes na base da culinaria brasileira, como a macaxeira cozida
ou frita,0 feijdo tropeiro, a tapioca, a moqueca de camardo, o pirdo de farinha de
mandioca, o suco do caju ou cajuina, sendo este ultimo industrializado ou artesanal
(Tempass, 2019).



Dentre os estabelecimentos pesquisados, de acordo com seu ano de abertura,
os estabelecimentos D e J funcionam desde a década de noventa, sendo 0os mais
antigos do local, o empreendimento H iniciou suas atividades no inicio dos anos 2000,
os demais C, E, G, |, Ke M, com intervalo de um a dois anos de diferenca de abertura.
Entretanto os restaurantes B e L ndo souberam informar o tempo que deram inicio as

atividades.

Figura 3 — Grafico representativo do ano de abertura dos empreendimentos do estudo.
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Fonte: Elaboracéo propria (2025).

Compreende-se que 0s estabelecimentos mais antigos, da década de 1990 e
inicio dos anos 2000, tendem a ter infraestrutura mais limitada em comparagédo aos
mais recentes, o que pode refletir tanto a falta de modernizacdo quanto a adaptacao

a demandas contemporaneas (Santos; Perinotto; Vieira, 2020).

Figura 4 — Representacéo da infraestrutura de entrada em comparacéo ao restaurante mais antigo e
atual.

Fonte: Acervo pessoal (2025).



Ao considerar os dados levantados sobre a infraestrutura, todos o0s
estabelecimentos possuem acesso a rede wifi, enquanto doze constituem com areas
externas, cinco deles tém infraestrutura de acessibilidade, este consistindo somente
rampa de entrada e barra de apoio no banheiro. Ainda sobre as infraestruturas, sete
dos restaurantes possuem espago para pequenos eventos, quatro fazem servigos de
reserva, mas sem exclusividade, somente quando ha necessidade, sendo a grande
maioria comemoracdes de aniversario, cinco dispde de ar-condicionado, e somente
quatro deles disponibilizam servigos de delivery.

Dentre todos os estabelecimentos, apenas dois ofertam estacionamento
préprio, visto que grande parte dos automoéveis ficam na via da rua. Isso demonstrou
que os empreendimentos sdo poucos difundidos, sugerindo que muitos negdécios
ainda operam em moldes tradicionais, sem investimentos em comodidades modernas.

Desta forma se obteve como parte da investigacdo competitiva dos espacos
gastrondmicos, a escassez de estacionamento proprio, em que apenas dois
estabelecimentos possuem infraestrutura adequada, o0 que pode impactar
negativamente a experiéncia do cliente, especialmente nessa area, pelo fluxo com
limite de vagas. Assim, a qualidade deve atender as expectativas do turista para
garantir sua satisfacdo (Mascarenhas; Gandara, 2015). A predominancia de carros
estacionados na rua refor¢ca uma possivel caréncia de planejamento logistico.

Em sintese, os dados revelam um cenario em que a maioria dos
estabelecimentos prioriza elementos tradicionais da culinaria e do atendimento, com
infraestrutura desigual e pouca adaptacdo a servicos modernos, como delivery
exclusivo ou acessibilidade em geral.

Restaurantes mais recentes parecem investir mais em infraestrutura, enquanto
0S mais antigos mantém caracteristicas menos atualizadas, possivelmente por
limitacdes financeiras ou falta de renovacao estratégica.

E com isso foi possivel fazer o mapeamento da area, estabelecendo o padrao
das tipologias e infraestruturas dos empreendimentos do estudo. Com isso se permitiu

estabelecer uma representacao das vantagens competitivas do espago gastronémico.



Figura 5 — Representagéo dos restaurantes e seus aspectos gastronémicos.
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Fonte: Santos (2025).

A localizacédo dos empreendimentos revela que seus pratos em maioria estao
direcionados aos frutos do mar, mas adi¢cdo de outras comidas regionais, tendo em
preferéncia por preparos de carnes. Outros restaurantes também tem como suporte
em seus cardapios a utilizagdo de petiscos e bebidas alcoodlicas, como variacdes e
apresentacdes em seus respectivos estabelecimentos.

Portanto, a orla do rio se distribui por poucas variacbes em relacdo a
gastronomia, sendo focado principalmente em pratos simples, ou com locais de
fastfood, permitindo a desvalorizacdo do espaco cultural e gastrondmico da cidade.
Neto e Azevedo (2010) enfatizam a importancia da comida como valor representativo
e motivador atrativo turistico. E com isso a propria promogdo do local para a atividade
turistica na regido. Ainda se identificou que a area apresenta auséncia de outras acdes
que poderiam intensificar o fluxo, como infraestruturas e revitalizacdo dos espacos,

voltados para valorizagéo de atividades socioculturais, como artesanato local e lazer



como dancas tipicas, festividades e eventos que ja foram utilizadas anteriormente
(Correio do Norte, 2020; TripAdvisor, 2025).

CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo permitiu compreender a dinamica dos estabelecimentos
gastronémicos localizados na Beira-Rio, destacando suas caracteristicas, desafios e
potencialidades no atendimento a demanda local e turistica.

Apesar do cenario turistico favoravel, impulsionado por eventos sazonais e pela
atratividade do entorno historico-cultural, os estabelecimentos apresentam
disparidades significativas em termos de infraestrutura e servigos. Considerando o
déficit dos aspectos essenciais, como acessibilidade, estacionamento préprio e
servicos de delivery, que ainda séo insuficientes, limitando a experiéncia do publico e
a competitividade do local.

Conclui-se, portanto, que a Beira-Rio possui um potencial gastronémico e
turistico relevante, mas que requer investimentos estratégicos em infraestrutura,
diversificacdo de servigos e logistica para se consolidar como um destino mais atrativo
e inclusivo. A modernizacéo dos estabelecimentos, aliada a valorizag&o da identidade
local, pode transformar o espaco em um polo de referéncia, capaz de atender as
expectativas de diferentes perfis de visitantes e impulsionar o desenvolvimento
econOmico da regiéo.

Este estudo, dessa forma, oferece um diagndstico inicial que pode orientar
futuras acdes de planejamento e gestéo, visando ao fortalecimento sustentavel da
gastronomia na Beira-Rio. Ainda sim, carece de novos estudos tanto na Beira-Rio,

como em outros espacos gastronémicos da regido.
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