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Falar de gastronomia é sempre uma tarefa complexa. Primeiro, porque a grande maioria das pessoas resume
a gastronomia a transformacdo material de alguns ingredientes em um prato. Mas a gastronomia é muito

mais que isso. Por isso, é importante refletirmos um pouco.

O que é gastronomia, afinal? Como uma pesquisadora da area que se debruca sobre esse tema ha algum
tempo e, também, como educadora e cozinheira, costumo definir a gastronomia como uma expressdo

material e simbdlica da cultura alimentar de uma sociedade num determinado periodo.
Por essa razao, cada tempo, uma gastronomia.

A gastronomia, como se V€&, se constitui num importante elemento identitario, um ponto de conexdo e

conhecimento sobre um determinado grupo social.

E o que a gastronomia fala sobre Belo Horizonte?

Terra de quitandas e petiscos de boteco.

Do torresmo, do tropeiro e do pao de queijo.

Dos mercados e muitos bares.

De comida mineira e de mesas fartas.

De fogdo a lenha e de restaurantes que ja figuram na lista dos melhores da América Latina.

Tudo isso com muito café, cachaca e cerveja!

Como se vé, a oferta gastrondmica de Belo Horizonte é pujante e diversificada. E vai muito além de alguns
poucos clichés. Tanto que, desde 2019, foi reconhecida pela Unesco como Cidade Criativa da Gastronomia.
Esse titulo traz consigo a responsabilidade de se tornar uma cidade mais sustentdvel e que fomente a cadeia
produtiva da gastronomia local como uma atividade dinamizadora das demais areas, incluindo a cultura, a

economia, o turismo.
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Para isso, a gastronomia deve ter suas raizes na tradicdo, mas também ser inovadora. Ser mais inclusiva

L

e acessivel. Valorizar o “terroa” e ainda reduzir o desperdicio a mesa. Promover saude e felicidade.

E como nosso painel se propde falar de turismo e gastronomia ou, mais especificamente, de turismo

gastrondémico, temos, em Belo Horizonte, os ingredientes perfeitos.

As pessoas viajam para conhecer outros paises, outras culturas, conhecer pessoas, fazer compras, mas, cada
vez mais, elas viajam atraidas pela gastronomia de paises, regides, cidades, isto é, de destinos diversos em

todo o mundo.

E ninguém visita um destino se ndo tem uma boa imagem dele e o turismo gastrondmico é um excelente
turismo a se aspirar para Belo Horizonte, sobretudo com a imagem que a capital mineira ja conquistou nos

ultimos anos.

Entdo nada mais relevante que desenvolvermos experiéncias de turismo gastrondmico inovadoras pois antes os
turistas pensavam onde e no que comer durante a viagem. Agora, eles se deslocam para conhecer um

determinado territério “comendo”. A gastronomia se tornou a terceira motivadora de viagens em todo o mundo.

Segundo a Organiza¢do Mundial do Turismo (OMT), fica atras apenas de natureza e cultura, mas, como dizia

o célebre chef Anthony Bourdain, “paisagem, pessoas, cultura e comida sdo absolutamente inseparaveis”.

Assim, o primeiro passo, é alargar o olhar que se tem sobre a gastronomia, trazendo toda a cadeia produtiva,

o territdrio, a cultura, o patrimonio agroalimentar, a identidade para contexto do turismo gastronémico.

E preciso, sobretudo, que os gestores e profissionais do turismo e da gastronomia, entendam que o turismo
gastrondmico ndo se restringe a restaurantes premiados ou “comer” em restaurantes. Ao contrario, os
turistas que viajam motivados pela gastronomia anseiam conhecer produtores, seus saberes e fazeres, a

origem dos ingredientes.

O turismo gastrondmico permite que o turista se conecte com o territdrio, com a cultura, com a identidade.
Fortalece todos os elos da cadeia produtiva, proporciona imersGes e experiéncias que serdo as principais

lembrancas da sua proxima viagem.

E como qualquer politica publica ou segmento do turismo, o que se espera é que possa promover o
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desenvolvimento territorial, gerar emprego e renda com inclusao e sustentabilidade.
Obrigada!
Algumas questodes para reflexao:

Como dissemos, a gastronomia se converteu na terceira principal motivadora de viagens em todo o mundo
e pode ser um forte componente para atrair novos fluxos de turistas para um destino, mas, para isso, sua
cadeia produtiva precisa ser estruturada e planejada para receber e acolher os turistas. Uma estratégia de
turismo gastronémico precisa dialogar tanto com os turistas que sdo motivados pelos festivais gastronémicos
ou restaurantes premiados, quanto com os que viajam em busca de experiéncias gastronGmicas acessiveis e
comunitarias. Ao oferecer oportunidades para um variado grupo de turistas com interesse em gastronomia,
as possibilidades se ampliam. E, ndo esqueca, tudo isso vai muito além dos bares e restaurantes, embora

também sejam fundamentais. A seguir algumas questdes para reflexdo:

Como estdo os mercados e feiras de produtores locais? Ha espacos para visitantes interagirem e se sentirem
acolhidos? As informacgdes de horarios e dias de funcionamento sdo disponibilizadas aos turistas em outros
idiomas? Nesses locais ha produtos de qualidade, a precos justos e acessiveis? E possivel visitar as
agroindustrias e locais de processamento de alimentos tradicionais? Esses locais estdo dentro das normas
sanitarias? Oferecem experiéncias ou atividades interativas, para além da observacdo do processo
produtivo? Os restaurantes incluem nos seus menus os nomes e origem dos ingredientes locais? Respeitam
a sazonalidade? Tem hortas ou fazem compras diretas de agricultores familiares ou CSA? Oferecem opc¢des
vegetarianas e veganas em seus cardapios? Como esta a preocupacdo com o desperdicio de alimentos e
demais residuos na cadeia produtiva da gastronomia? Ha incentivo a compostagem, reducdo do plastico de
uso Unico? Ja ha estabelecimentos lixo zero? Nos hotéis e acomodacdes, servem-se produtos locais, sdo
valorizados os sucos de frutas nativas, doces, quitandas e queijos artesanais do estado? Ha um cardapio de
cafés especiais? Oferece-se degustacdo de queijos, cachacas ou doces tradicionais? E, por fim, mas sem

esgotar as questdes, o turismo tem gerado beneficios sociais ao longo de sua cadeia produtiva?
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