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Resumo

Atualmente, a gastronomia tem se afirmado como um critério estratégico na escolha de destinos
turisticos, sobretudo em contextos em que a alimentacgdo se articula com a memoria coletiva, a
identidade e as préaticas culturais locais. Belém do Pard, inserida no bioma amazodnico, ¢
frequentemente apontada na literatura como um polo de referéncia da gastronomia regional no
Brasil. Este artigo analisa a importancia da memoria afetiva associada a culinaria paraense, a
partir das percepcdes de moradores e turistas, tomando como recorte espacial a Feira do Ver-
O-Peso, em Belém do Para. Analisa-se como os pratos tipicos regionais mobilizam sentidos,
memorias e vinculos identitarios, e de que maneira isso contribui para a atratividade turistica
do destino. Do ponto de vista metodologico, esta pesquisa ¢ qualitativa e quantitativa e se apoia
em dados descritivos, obtidos por revisdo bibliografica e por levantamento de campo com
questionarios on-line aplicados entre 2024 e 2025.0s resultados indicam que alimentos
tradicionais, como o agai, o tacaca e a manicoba, funcionam como mediadores culturais, ao
reforcar a memoria afetiva dos moradores e ao favorecer experiéncias sensoriais de interesse
para os turistas. Conclui-se que as experiéncias gastrondmicas vividas na Feira do Ver-O-Peso
contribuem para ampliar o conhecimento sobre a cultura local e para fortalecer a valorizagao
do patrimoénio alimentar paraense, com impactos favoraveis ao turismo cultural em Belém do
Para.
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Abstract

Currently, gastronomy has established itself as a strategic criterion in the choice of tourist
destinations, especially in contexts where food is articulated with the collective memory,
identity and local cultural practices. Belém do Pard, inserted in the Amazon biome, is often
pointed out in the literature as a reference center for regional gastronomy in Brazil. This article
analyzes the importance of affective memory associated with Para cuisine, based on the
perceptions of residents and tourists, taking as a spatial cut the Ver-O-Peso Fair, in Belém do
Para. It examines how typical regional dishes mobilize senses, memories and identity bonds,
and how this contributes to the tourist attractiveness of the destination. From a methodological
point of view, this research is qualitative and quantitative and is based on descriptive data,
obtained by literature review and field survey with online questionnaires applied between 2024
and 2025.The results indicate that traditional foods, such as agai, tacaca and manig¢oba, work as
cultural mediators, by reinforcing the affective memory of residents and favoring sensory
experiences of interest to tourists. It is concluded that the gastronomic experiences lived at the
Ver-O-Peso Fair contribute to expand the knowledge about the local culture and to strengthen
the appreciation of the food heritage of Pard, with favorable impacts on cultural tourism in
Belém do Para.

Keywords: Culture. Memory. Tourism. Regional gastronomy. Ver-o-Peso.

Resumen

Actualmente, la gastronomia se ha consolidado como un criterio estratégico en la eleccion de
destinos turisticos, especialmente en contextos donde la comida se vincula con la memoria
colectiva, la identidad y las practicas culturales locales. Belém do Para, ubicada en el bioma
amazonico, se cita frecuentemente en la literatura como referente de la gastronomia regional en
Brasil. Este articulo analiza la importancia de la memoria afectiva asociada a la cocina parense,
a partir de las percepciones de residentes y turistas, centrandose en el Mercado Ver-O-Peso de
Belém do Para. Analiza como los platos tipicos regionales movilizan significados, recuerdos y
vinculos identitarios, y coémo esto contribuye al atractivo turistico del destino. Desde un punto
de vista metodoldgico, esta investigacion es tanto cualitativa como cuantitativa y se basa en
datos descriptivos obtenidos mediante una revision bibliografica y una encuesta de campo con
cuestionarios en linea aplicados entre 2024 y 2025. Los resultados indican que los alimentos
tradicionales, como el acai, el tacaca y la manicoba, funcionan como mediadores culturales,
reforzando la memoria afectiva de los residentes y favoreciendo experiencias sensoriales de
interés para los turistas. Se concluye que las experiencias gastronémicas vividas en la Feria
Ver-O-Peso contribuyen a ampliar el conocimiento sobre la cultura local y a fortalecer la
apreciacion del patrimonio gastronémico de Pard, con impactos favorables en el turismo
cultural en Belém do Para.

Palabras clave: Cultura. Memoria. Turismo. Gastronomia regional. Ver-o-Peso.

INTRODUCAO

O contexto em que as pessoas vivem e estabelecem relagdes sociais ¢ decisivo para a
construcdo da memoria, da identidade e dos sentidos de pertencimento. Praticas culturais

transmitidas entre geragdes podem ser entendidas como matrizes simbodlicas que orientam
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percepcoes, valores e afetos em diferentes contextos sociais. Entre essas praticas, a alimentacao
se destaca por articular aspectos biologicos, sociais, culturais e simbdlicos da vida cotidiana.
Nesse contexto, a gastronomia ¢ entendida como um fendmeno cultural e social que vai além
do simples preparo de alimentos ou do ato de comer, pois inclui conhecimentos, técnicas, rituais
e sentidos que expressam a identidade dos territorios e de seus habitantes.

No turismo cultural, a gastronomia pode ser entendida como uma forma de contato
direto com a cultura local, permitindo ao visitante entra em contato com repertorios de sabores
e aromas que expressam processos historicos, modos de vida e sentidos partilhados por uma
comunidade. Em Belém do Pard, a gastronomia regional se destaca como traco caracteristico,
vinculada a biodiversidade amazonica e as influéncias indigenas, africanas e portuguesas que
compdem a cultura alimentar local.

A Feira do Ver-o-Peso configura-se como um espaco histdrico, comercial e simbdlico,
no qual se observam praticas alimentares e se constituem memorias coletivas e individuais.
Esse espago articula tradicdo, praticas do cotidiano e vivéncias turisticas, configurando-se como
referéncia identitaria para os moradores e como atrativo especifico para os visitantes. Diante
desse contexto, este trabalho tem por objetivo analisar como a gastronomia regional paraense
mobiliza memorias afetivas e sentidos de pertencimento entre moradores e turistas, tomando a
Feira do Ver-o-Peso como recorte empirico. O problema de pesquisa pode ser formulado da
seguinte maneira: como as experiéncias gastrondmicas nesse espago contribuem para a
constru¢do da memdria, para a formagdo da identidade cultural e para o fortalecimento da
atratividade turistica de Belém do Para?

Este estudo baseia-se em premissas tedricas e metodologicas orientadas a ampliar o
conhecimento sobre a relacdo entre gastronomia e cultura local, com foco na valorizagdo da
gastronomia regional. Entre os paraenses, nota-se uma relagao estreita entre a memoria afetiva
ligada a alimentacdo e a cultura de origem, o que reforga os sentidos de pertencimento.

A metodologia baseou-se em pesquisa bibliografica e pesquisa de campo, com analise
dos dados coletados por um questiondrio quali-quantitativo aplicado a moradores e turistas na
Feira do Ver-o-Peso. Este estudo teve como objetivo analisar a relacdo entre gastronomia e
turismo e descrever aspectos da culindria local. O instrumento de coleta foi elaborado com o
objetivo de registrar as percepcdes € as experiéncias dos participantes em relacio a gastronomia
paraense.

O questionario foi aplicado, em um primeiro momento, de forma online por meio do

Google Forms, no periodo de 13 de maio a 19 de junho de 2024. Em uma segunda etapa, entre
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22 de fevereiro e 3 de marco de 2025, a aplicag@o ocorreu por e-mail, com divulga¢do em redes
sociais, como Instagram e WhatsApp. O questionario reuniu questdes abertas e fechadas, com
um total de dez perguntas dirigidas a moradores e turistas. O grupo de residentes apresentou 58
respostas validas, nas quais foram identificados desafios relacionados a preservagdo e a
promocao da gastronomia local, bem como a sua relevancia para o turismo no ambito estadual.
Entre os turistas, foram registradas 22 respostas, as quais reuniram relatos de experiéncias
pessoais e percepgdes sobre a gastronomia paraense fora do estado do Para.

O artigo esta organizado em seg¢des que abrangem a Introdu¢do, uma discussdo sobre
Memoria, Gastronomia ¢ Culinaria, uma analise do Ver-o-Peso ¢ do turismo em Belém do Para,
a descricdo do percurso metodolégico, a apresentagdo dos resultados com sua respectiva

discussao e, ao final, as Consideragdes finais.

Memdria: algumas consideragdes

Conforme assinala Abreu (2003, p. 2) “desde o final do século XIX, no Brasil, a
expressdo cultura popular esteve presente numa vertente do pensamento intelectual, formada
por folcloristas, antropdlogos, socidlogos, educadores e artistas, preocupada com a constru¢ao
de uma determinada identidade cultural”. Convém lembrar que os estudos culturais, segundo
Hall (2003), inserem-se sobretudo no campo das ciéncias sociais € podem assumir sentidos
distintos, de acordo com o contexto em que sdo desenvolvidos. De modo geral, tanto em
contextos urbanos quanto rurais, as sociedades constituem culturas proprias por meio de signos,
simbolos, valores e representacdes, as quais orientam interpretacdes do mundo e sustentam
sentidos de pertencimento, de vida em comunidade e de identidade.

A memoria afetiva aparece de modo relevante na cultura e no turismo, pois cria relagdes
entre a trajetdria pessoal, as percepcdes dos sentidos e o repertorio de cada individuo. Ao
mesmo tempo, ela se articula com dimensdes coletivas, como o patriménio histérico-cultural,
a paisagem e os modos de vida locais. O turismo cultural pode ser entendido, por exemplo,
como a expressdo do interesse em conhecer outras formas de manifestacdo cultural, tanto
materiais quanto imateriais (Meneses, 2006).

Em Belém, quem visita ou circula pela cidade tende a perceber um conjunto amplo de
estimulos, como aromas proprios do lugar, a diversidade étnica e cultural da populagdo, cores
com pouco contraste e o calor equatorial. Esses aspectos se combinam e produzem uma

experiéncia particular, marcada pela relacdo entre elementos culturais materiais e imateriais.
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Esses aspectos estdo ligados a capacidade de certos estimulos sensoriais, como aromas, sabores
e sons, de despertar lembrancas e afetos (Sobral, 2019).

Nesse conjunto de estimulos, a alimentacdo assume um papel central, pois pode remeter
os individuos a lembrancas da infancia, a vivéncias familiares e a momentos marcantes de suas
trajetorias de vida (Halbwachs, 2006). Conforme assinala Sobral (2019), a comida ndo se limita
ao atendimento de uma necessidade bésica, pois também funciona como um meio relevante de
transmissao de tradi¢oes ¢ de identidades culturais.

Ao apresentar um lugar a um recém-chegado, costuma-se iniciar com gestos de
acolhimento que incluem a oferta de elementos selecionados da cultura local. Para os turistas,
a gastronomia local constitui uma via privilegiada de aproximacao a cultura do destino. Para os
residentes, os pratos tipicos tendem a assumir sentidos mais densos, vinculados tanto 8 memoria
coletiva quanto as experiéncias individuais (Richards, 2002). Em Belém, a gastronomia
paraense, representada por pratos como o tacaca!, a manigoba? € o pato no tucupi®, mantém
uma relagdo direta com a cultura amazdnica e pode ser entendida como uma forma de expressao
da memoria coletiva (Souza, 2017).

A memoria social e o patrimonio cultural t€ém papel central na manutencao da identidade
alimentar de uma regido. Conforme Rodrigues (2011, p. 3), tais elementos “sdo construgdes
coletivas que conectam o passado ao presente, permitindo que tradigdes sejam mantidas e
reinterpretadas ao longo do tempo”. No contexto do Pard, a gastronomia expressa de modo
claro a identidade cultural, e a Feira do Ver-O-Peso se apresenta como um espago central para
a transmissdo entre geragdes desse patrimdnio, formado por conhecimentos, técnicas e praticas
alimentares.

Assim, nota-se que pessoas de diferentes origens trazem conhecimentos construidos no
espaco e ao longo do tempo, a partir de suas trajetorias de vida. Esses saberes participam da

formagdo da personalidade individual e, conforme aponta Le Goff (1990), decorrem de

'O tacaca ¢ uma sopa tipica feita a partir de tucupi (caldo amarelo extraido da mandioca brava e que passa por
processo de fermentagdo), goma de mandioca, jambu (erva que provoca uma leve dorméncia na boca) e camardo
seco. E consumido quente e servido em cuias, sendo popular principalmente no final da tarde (Azevedo, 2006, p.
45-48).

2 A mani¢oba ¢ frequentemente chamada de "feijoada paraense" devido a sua composi¢do rica e o tempo
prolongado de preparo. O principal ingrediente ¢ a folha de mandioca, que precisa ser cozida por cerca de sete dias
para eliminar as toxinas, entre elas o 4cido cianidrico. Apds esse processo, a manigoba € cozida com varios tipos
de carne, incluindo porco, chourico, paio, bacon e carne-seca. E um prato servido principalmente em festividades
como o Cirio de Nazaré (Cascudo, 1967, p. 512-515).

%0 pato no tucupi ¢ o prato emblematico da culinaria amazonica. Também utiliza o tucupi como base. E preparado
com pato cozido e caldo de tucupi, acompanhado de jambu. E tradicionalmente servido em ocasides festivas, como
o Cirio de Nazaré, a maior celebragao religiosa do Para (Monteiro, 2008, p. 101-104).
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vivéncias sensoriais acumuladas pela visdo, pela audicdo, pelo paladar e pelo olfato, que
alimentam diretamente a memoria.

A memoria, como propriedade de conservar certas informagdes, remete-nos
em primeiro lugar a um conjunto de fungdes psiquicas, gracas as quais o
homem pode atualizar impressdes ou informagdes passadas, ou que ele
representa como passadas (Le Goft, 1990, p. 366).

Ao aplicar essa concepcdo ao escopo deste trabalho, entende-se que a memoria ocupa
um lugar central no processo de conhecer uma cultura distinta, em especial no que se refere a
gastronomia de um determinado contexto local. S3o as impressdes guardadas na memoria, de
turistas e de visitantes, que permitem reconhecer depois as experiéncias vividas e as sensacdes
despertadas.

Nesse contexto, ¢ pertinente retomar a Madeleine na narrativa memorialistica de Proust
(1992), tomada como referéncia classica da memoria afetiva e involuntaria. Em No Caminho
de Swann, primeiro volume de Em Busca do Tempo Perdido, o narrador relata que, “em um
pequeno pedaco de bolo, eu redescobri o sabor da minha infancia e toda uma vida de
lembrangas” (Proust, 1992, p. 52). O episddio mostra como o sabor de um alimento pode
funcionar como um gatilho de memoria, trazendo de volta experiéncias que marcam e
influenciam a formagdo das pessoas ao longo da vida. No contexto do romance, o bolo ndo ¢
apenas um objeto material e torna-se um elemento simbdlico que remete ao passado, reunindo
afetos e sentidos associados @ memoria. De modo semelhante, o consumo de alimentos ligados
a afetos e preferéncias pode reativar lembrangas de experiéncias agradaveis, como festas
familiares, e restabelecer, ainda que por pouco tempo, a relagdo entre o presente e o passado.

A transmissdo de memorias e experiéncias entre geracdes constitui um elemento central
para a preservagdo e a continuidade da heranga cultural. Os relatos transmitidos pelos mais
velhos, os conhecimentos culindrios mantidos no contexto familiar e os rituais repetidos ao
longo do tempo constituem elementos centrais na formacdo da identidade coletiva. Essas
praticas contribuem para a continuidade de tradi¢des culturais e, ao mesmo tempo, refor¢am
vinculos afetivos e o sentimento de pertencimento a comunidade. De acordo com Torino
(2017), a memoria social pode ser entendida como um espago coletivo no qual sentidos sdo
preservados e retomados ao longo do tempo, contribuindo para a continuidade da cultura e para
o reconhecimento de si e do outro. Nesse contexto, a memoria nao se limita ao ambito individual
e passa a ter uma dimensdo social, ao operar como um vinculo entre passado e presente,

articulando pessoas, lugares e historias.
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O processo de rememoragdo e de compartilhamento de experiéncias ¢ central para a
formag¢do de comunidades coesas, nas quais diferentes geragdes participam da construgdo e da
transmissdo da historia familiar e cultural. As lembrangas que permanecem, mesmo em cenarios
de mudanga, sustentam um sentido de continuidade e refor¢am os vinculos sociais. Nessa
perspectiva, praticas cotidianas, como o ato de comer, podem assumir a forma de rituais nos
quais afeto e recordagdo orientam o modo como as pessoas se reconhecem e se relacionam.

Ao considerar Belém como um espago de memoria, com atengdo especial a Feira do
Ver-O-Peso, observa-se que a cidade reune experiéncias historicas, culturais e sensoriais
variadas. De acordo com Freitas (2008), “[...] a feira é um dos simbolos mais vivos da cultura
popular paraense, um espago de trocas ndo apenas de mercadorias, mas de saberes e costumes
que remontam aos primordios da formag¢ao urbana de Belém”.

A diversidade que caracteriza esse ambiente amplia a experiéncia de quem o frequenta
e contribui para a qualidade das interacdes e das praticas que ali se desenvolvem. Como um dos
principais pontos turisticos da cidade, o Ver-o-Peso reline uma variedade de comidas
tradicionais, como o agai com peixe frito, a manigoba e o caruru®, entre outras.

Ao formular, “o que deixa a tua boca cheia de dgua ao passar no Ver-O-Peso?” Um
comercial de radio explora a relagdo emocional e sensorial entre o ouvinte e os sabores e aromas
associados a feira. De modo semelhante a Madeleine descrita por Proust, esses estimulos
acionam memorias de vivéncias anteriores, muitas vezes associadas a degustagdo de pratos
regionais servidos nas barracas. Le Goff (1990) considera que a nostalgia integra a memoria,
na medida em que se relaciona ao desejo de reviver experiéncias vividas como agradaveis. Essa
¢ a estratégia empregada pelo comercial mencionado: ativar a nostalgia por meio dos sentidos,
de modo a remeter o publico a vivéncias anteriores e as experiéncias. Esse recurso contribui
para consolidar a identidade cultural e para construir um vinculo afetivo com o publico, ao

reafirmar a feira como referéncia do patrimonio cultural e social de Belém.

4 O caruru é um prato tradicional da culindria nordestina, a base de quiabo, frequentemente preparado com
camardes e azeite de dendé. Considerado um simbolo da heranga afro-brasileira, ¢ comum em festividades como
o Dia de Iemanja e o Cirio de Nazaré. Guilherme de Almeida (2000, p. 98-100) destaca que "o caruru, além de ser
um prato saboroso, ¢ uma celebracgdo das raizes africanas da culinaria brasileira". Carlos Alberto Doria (2006, p.
75-77) também refor¢a que "pratos como o caruru sdo a materializacdo de historias e culturas". E Téania Lima
(2010, p. 112-115) o descreve como "um simbolo da culinaria nordestina, representando a unido e a partilha".
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Gastronomia e culinaria: breves apontamentos

E necessério, antes de tudo, diferenciar os conceitos de culinaria e gastronomia, que
muitas vezes sdo tratados como equivalentes, embora se refiram a aspectos distintos e tenham
diferencas conceituais relevantes. A culindria diz respeito, principalmente, ao ato de cozinhar,
incluindo as técnicas, os ingredientes e os procedimentos adotados na preparagao dos alimentos.
Conforme definem Corbeau e Poulain (2002, p. 98), a “culindria abrange o conjunto de
processos e saberes praticos que envolvem a producdo dos alimentos no cotidiano de uma
sociedade”.

A gastronomia, por sua vez, ultrapassa a ideia de que cozinhar se resume apenas a
execucdo de técnicas culindrias. Ela abrange um conjunto mais amplo de saberes, analises e
avaliagdes sobre a alimentagdo, articulando aspectos culturais, historicos e artisticos. Segundo
Montanari (2006, p. 67), “a gastronomia ¢ a ciéncia que estuda a relacdo do ser humano com
sua alimentagdo, incluindo ndo s6 o ato de comer, mas também os significados culturais e
sociais que envolvem a comida”.

A alimentacao ndo se restringe ao atendimento de uma necessidade bioldgica basica; ela
integra praticas sociais e simbdlicas que contribuem para a formagdo e a expressdo de
identidades culturais. No Para, essa dimensdo identitaria se relaciona de modo estreito ao
processo historico de miscigenacdo entre matrizes indigenas, africanas e portuguesas, cuja
participagdo foi decisiva para a formacgao e a consolidacdo de uma cultura alimentar propria.
Conforme Atala e Doria,

[...] a gastronomia regional ¢ como “um espago de pertencimento”, no qual se
considera que as raizes do pertencimento fazem parte da historia do povo, que
usa o territério e nele produz uma infinidade de sabores, desenvolvendo um
conjunto de técnicas de conservagdo e de preparo dos alimentos (Atala; Doria,
2008, p. 152).

A observacgdo de Atala e Doria (2008) sustenta que, no Par4, a alimentagdo nao se limita
a subsisténcia, pois assume um papel central na constru¢do e na afirmag¢ao da identidade cultural
do estado. A miscigenacdo na gastronomia paraense expressa processos historicos, sentidos de
pertencimento e praticas socioculturais de diferentes comunidades da regido, configurando-se
como um marcador das tradi¢des alimentares locais.

Essas caracteristicas decorrem de conhecimentos que incorporam a riqueza € O
patrimonio cultural associados a gastronomia regional. A cultura alimentar, conforme discutem
Santos e Pascoal (2013, p. 73), configura-se como “[...] um sistema simbolico, formado pelo

conjunto de diversas influéncias (historicas, ambientais e regionais), no qual cada sociedade
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estabelece praticas alimentares consolidadas ao longo do tempo”. Nesse contexto, a cultura
alimentar amazonica e, em especial, a paraense, configura-se também como um importante
atrativo turistico na cidade de Belém. O contato com sabores distintos e a experimentacao de
alimentos tipicos constituem experiéncias relevantes tanto para visitantes quanto para os
proprios moradores da cidade.

A curiosidade alimentar funciona como um estimulo relevante para que as pessoas
experimentem novos sabores e entrem em contato com praticas culturais variadas por meio da
alimentacdo. Um exemplo desse processo pode ser visto na introdugdo alimentar durante o
desmame infantil, etapa em que a crianca passa a experimentar novos alimentos, texturas e
sabores. Conforme Peccini (2013, p. 3), “a gastronomia, na sua relacdo com o turismo, envolve
a compreensdo de como organizar o espaco alimentar para receber os visitantes”. A autora
argumenta que o turismo gastrondmico pode influenciar de forma decisiva a escolha de um
destino e, a0 mesmo tempo, contribuir para a preservagao do patrimonio cultural.

Pinto e Waldeck (2006) referem-se a manigoba como a “feijoada paraense” e observam
que o prato ¢ tradicionalmente consumido no almogo familiar do Cirio de Nazaré>. Esse evento
religioso recebe grande numero de visitantes todos os anos e contribui para a dindmica
econdmica local, com impactos mais visiveis nos servicos de hospedagem e alimentag¢ao, como
hotéis, restaurantes e bares®.

Conforme Brandao (1967, p. 76), em A cozinha baiana, “[...] a mani¢oba teve origem
na cidade baiana de Cachoeira, além de ser um prato muito comum no Pard”. A presenca da
manicoba tanto na Bahia quanto no Para sugere que praticas culinarias circulam entre regides
e podem ser incorporadas em contextos culturais distintos, mesmo quando se mantém
associadas a identidades locais especificas. Cada regido incorporou tragos proprios a receita,
mantendo, ainda assim, seus elementos centrais. Na Bahia, ainda que seja menos difundida do
que no Pard, a manigoba mantém relevancia na culindria regional, em especial em contextos

marcados por forte influéncia africana.

50 Cirio de Nazaré é uma grandiosa manifestagido de fé e devogdo a Nossa Senhora de Nazaré. Realizado
hé mais de 200 anos em Belém do Para, foi reconhecido como Patrimonio Cultural Imaterial pelo Iphan
e declarado Patriménio Cultural da Humanidade pela UNESCO.

¢ AGENCIA GOV. Turismo Transforma: Especial da Embratur mostra como a religiosidade movimenta o setor
do turismo em Belém (PA). Disponivel em: https://agenciagov.ebc.com.br/noticias/2023 10/turismo-
transforma-especial-da-embratur-mostra-como-a-religiosidade-movimenta-o-setor-do-turismo-em-
belem-pa.
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Brandao (1967) indica que a manicoba e outros pratos tipicos vao além da funcdo de
alimentar, pois assumem valor simbolico na constru¢do da memoria afetiva e nas trocas
interculturais. No escopo desta pesquisa, que trata de memoria, gastronomia e turismo no
espago do Ver-O-Peso, esses elementos sdo centrais para a andlise. A feira constitui um espago
de encontro cultural e gastrondmico no qual se articulam praticas culinarias tradicionais e
formas de visitagdo turistica. Nesse contexto, a experiéncia sensorial vivida por moradores e
visitantes contribui para a preservagao de memorias e identidades regionais.

O tacaca constitui outro prato representativo da culinaria do Pard. Como assinala Orico,

[...] € uma bebida que se come, um caldo quente que refresca, uma
especialidade do interior, mas especificamente urbana. Seu preparo, embora
simples, exige um conjunto de conhecimentos reservados as especialistas
locais, as tacacazeiras, que vendem o caldo em diversos pontos de Belém, pois
sua qualidade depende do tucupi, do camarao e de outros ingredientes (Orico,
1972, p. 34).

Segundo Cascudo (2004), o primeiro registro do tacacd data do século XVI e se baseia
no relato do padre capuchinho Claude d’Abbeville, no qual sdo descritas praticas alimentares
de grupos indigenas. Consumido, em geral, em cuias tingidas com pigmentos naturais e
ornamentadas com grafismos amazdnicos, o tacacd compde praticas culturais recorrentes no
cotidiano da cidade. As cuias sdo produzidas a partir dos frutos de Crescentia cujete, espécie
conhecida popularmente como cabaga ou coité. Em Belém, a expressao “tomar um tacacd” no
fim da tarde refere-se a uma pratica cultural que se mantém por vinculos afetivos e por
memorias compartilhadas, tanto entre moradores quanto entre turistas.

Na gastronomia, a afetividade ocupa um lugar central por meio de vinculos emocionais
que se formam entre as pessoas € a comida, produzindo memorias, experiéncias € emogdes
(Counihan, 1999). Alguns pratos passam a representar momentos marcantes, como celebragoes,
reunides familiares e viagens, nutrindo ndo somente o corpo, mas também mobilizando
aspectos simbolicos e afetivos da vida social.

O conceito de memoria afetiva relaciona-se ao turismo, em especial ao turismo
gastrondmico. De acordo com Sutton (2010), os sabores e aromas vivenciados nos destinos
visitados tendem a compor as memorias afetivas dos individuos, contribuindo para que a
experiéncia turistica se estenda no tempo. A experiéncia de provar um prato tipico no contexto
em que ele se originou pode remeter o individuo a outros tempos e lugares, reativando
memorias, referéncias culturais e vivéncias anteriores. Counihan (1999) sustenta essa ideia ao
argumentar que a gastronomia se relaciona de modo direto com a identidade e com o sentimento

de pertencimento.
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A gastronomia pode contribuir para o conforto emocional em contextos adversos,
sobretudo em situagdes de fragilidade de saude, ao favorecer sensacdes de acolhimento,
familiaridade e bem-estar associadas a alimentagdo. A experiéncia de hotelaria hospitalar no
Hospital Jean Bitar, em Belém, exemplifica essa dimensao ao incluir nas refei¢des pratos tipicos
da regido, como manigoba e frango no tucupi (Pard, 2022). Essa iniciativa evidencia que a
alimentagdo pode atuar como forma de acolhimento, fortalecer vinculos culturais e oferecer
suporte emocional em contextos de maior vulnerabilidade.

No estado do Para, a diversidade de pratos tipicos desperta a curiosidade de pessoas que
0s observam e os provam pela primeira vez. Entre as preparagdes mais representativas da
culindria paraense, a manicoba e o tacaca ocupam lugar de destaque, em parte pela
disponibilidade de seus ingredientes na Feira do Ver-O-Peso. O preparo da manigoba constitui
um processo complexo, que se inicia cerca de sete dias antes do consumo e inclui o cozimento
prolongado da maniva, folha da mandioca-brava, com o objetivo de assegurar a seguranga
alimentar e preservar o sabor caracteristico do prato (UFRA, 2021).

A Feira do Ver-O-Peso, reconhecida como um dos mercados populares mais conhecidos
do Brasil, ¢ um referencial da cultura paraense e um ponto de interesse para estudos e visitas
voltados a diversidade e a riqueza da gastronomia local. A feira retine, além de ingredientes
para a manicoba e outros pratos tradicionais, uma variedade de frutas regionais, ervas
medicinais, peixes amazonicos e produtos locais. Nesse contexto, configura-se como um espago

privilegiado para vivenciar e compreender as tradi¢des culturais e alimentares do Para.

Ver-o-Peso: gastronomia e turismo em Belém do Para

Conforme observa Sarges (2015, p.32-35) “a historia da Feira do Ver-o-Peso estd
intrinsecamente ligada a fundacdo de Belém, estabelecida por Francisco Caldeira Castelo
Branco em 12 de janeiro de 1616, no contexto da colonizagcdo da Amazdnia”. Fundado em 1625,
no antigo Porto do Piri, o Ver-o-Peso surgiu como um posto de arrecadagdo de impostos,
conhecido como Casa de Haver o Peso. Desde o século XVII, a cidade, localizada as margens
da Baia do Guajaré e do rio Guama, acompanhou a formagao desse espago. A denominacao do
lugar decorre da pratica de aferir o peso das mercadorias ali comercializadas.

No periodo de maior expansdo da extragdo da borracha na Amazodnia, entre o fim do
século XIX e o comego do século XX, o Ver-o-Peso firmou-se como um ponto central para a
economia de Belém. Os impostos cobrados sobre a borracha destinada a exportagdo eram

recolhidos pela Camara Municipal de Belém e destinados ao reforgo dos cofres publicos
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(Figueiredo, 2020). Com esses recursos, que o intendente “Antonio Lemos modernizou a cidade
e o proprio Ver-O-Peso, seguindo padrdes europeus. Assim, Belém se tornou um ponto de
parada essencial para embarcacdes comerciais que navegavam pelo rio Guama” (Lisboa, Freitas
& Freitas, 2018, p. 6).

O Complexo do Ver-o-Peso teve seu tombamento registrado pelo Instituto do
Patrim6nio Historico e Artistico Nacional em 1977 (IPHAN, 2005) e foi reconhecido pelo
municipio como parte do Centro Historico de Belém, conforme estabelecido na Lein® 7. 709/94.
Com o passar do tempo, o espaco foi sendo modificado em diferentes etapas, de modo a atender
as necessidades e as preferéncias de cada periodo historico, com énfase na fase associada a
Belle Epoque. No periodo posterior a Primeira Guerra Mundial, foram edificados o Mercado
de Ferro, destinado a comercializagdo de pescado, € o Mercado Francisco Bolonha, voltado a
venda de carnes. Ambos permanecem preservados até hoje e se consolidam como referéncias
histéricas e culturais da cidade.

Nesse contexto, a Feira do Ver-o-Peso pode ser entendida como uma institui¢ao cultural
e turistica de Belém, que, ha cerca de quatro séculos, funciona como um espago de encontro e
circulagcdo de praticas culturais e gastrondmicas (Costa, 2020). Para a populacao local, esse
espaco funciona como um ponto de preservacao das tradi¢des alimentares, no qual se podem
adquirir ingredientes frescos e alimentos preparados conforme os costumes regionais. Para os
turistas, o Ver-o-Peso constitui uma oportunidade de observar de perto praticas culturais
amazodnicas, por meio do contato com a variedade de produtos locais e com sabores associados
a culindria paraense.

Para além de sua funcdo comercial, a feira se configura como um espacgo relevante de
memoria coletiva. De acordo com Halbwachs (2006), a memdria social se mantém e circula nas
praticas do cotidiano. Nesse conjunto, a alimentacao assume um papel central, pois expressa e
reafirma a identidade cultural de um grupo. Nesse contexto, a Feira do Ver-o-Peso oferece aos
visitantes uma aproximagao direta com a cultura paraense, ao associar a compra € 0 consumo
de alimentos locais a uma vivéncia sensorial e simbdlica particular (Pires, 2018).

Em 2015, a UNESCO reconheceu Belém como Cidade Criativa da Gastronomia, no
ambito do programa Cidades Criativas, voltado a valoriza¢ao da cultura alimentar e das praticas
locais. Esse reconhecimento contribui para valorizar a culindria amazdnica e para dar
visibilidade internacional a ingredientes nativos, como tucupi, jambu e agai, o que reforga a
identidade cultural da regido em espacos de circulagdo global. O titulo incentiva praticas

sustentdveis, a inovacao e o intercambio cultural, e tem contribuido para fortalecer o turismo e
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a economia local; nesse contexto, o Ver-o-Peso figura como um dos atores centrais desse
processo (UNESCO, 2015).

Assim, o Ver-o-Peso, pela variedade de ingredientes regionais que reine, ultrapassa a
ideia de um mercado apenas comercial e se apresenta como um espago de convivéncia que
articula permanéncias e mudancgas na cultura amazonica. Os turistas que visitam o complexo
podem conhecer, de forma direta, a variedade de sabores associada a culinéria paraense, com
contato com frutas, ervas medicinais e outros insumos essenciais a preparacdo de pratos
tradicionais, como a manigoba e o tacacd. A gastronomia do Pard, formada por influéncias
indigenas, africanas e portuguesas, configura-se como um atrativo turistico relevante, com
potencial para interessar visitantes de diferentes regides do mundo.

Importante ressaltar que o processo de aceitagdo dos produtos gastrondmicos aliados a
atividade turistica estdo diretamente ligadas ao que o turista, o consumidor, vai ter acesso. A
demanda ¢ importante para um destino turistico, nesse caso Ver-O-Peso, Belém/PA.
Atendimento e o que deixa o cliente satisfeito também ¢ significativo nessa experiéncia
gastrondmica. Como citam Amador e Medeiros (2025, p. 5): “[...] bom atendimento e satisfagao
dos clientes deve estar presente constantemente no cotidiano das organizac¢des que pretendem
manterem-se fortes no mercado”.

No Para, observa-se uma relagdo estreita entre a gastronomia, as comidas tipicas e o
turismo, pois os alimentos e modos de preparo locais integram a experiéncia do visitante e
contribuem para a valorizagdo cultural do destino. A experiéncia gastrondmica no Ver-o-Peso
vai além do consumo de alimentos. Conforme destaca Farias (2022, p. 66), “a gastronomia nao
se limita ao ato de alimentar, mas envolve aspectos culturais e sociais que promovem o0
fortalecimento da identidade local”. Nesse sentido, a alimentagdo pode ser entendida como um
meio de preservacdo e transmissdo de saberes tradicionais, ao sustentar praticas e memorias
coletivas. Nessa experiéncia cultural, os pratos ndo se reduzem ao aspecto nutricional, pois
também expressam narrativas historicas, valores simbolicos e modos de vida de determinados
grupos sociais. A manigoba, por exemplo, devido ao seu processo de preparo prolongado e
rigoroso, deve ser compreendida ndo apenas como uma refeicdo, mas como uma pratica
ritualizada que remete as matrizes indigenas da regido. O tacacd, servido quente e marcante,
proporciona uma experiéncia sensorial singular, em que o sabor do tucupi e o efeito do jambu
transportam o visitante para o universo cultural amazdnico.

Segundo Farias (2022, p. 67), “os mercados e feiras populares funcionam como espacos

de intercambio cultural, nos quais a identidade alimentar ¢ fortalecida por meio do
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compartilhamento de saberes e praticas culinarias”. A Feira do Ver-o-Peso ilustra de modo
claro essa dinamica, ao se configurar como um espago de referéncia para a expressao da cultura
alimentar paraense, em praticas e sentidos que costumam ser reconhecidos como auténticos.
Visitar o Ver-o-Peso implica participar de uma vivéncia da cultura amazdnica, em que a
alimentagdo se apresenta, a0 mesmo tempo, como fonte de sustento e como forma de afirmacao
identitaria.

Diante do exposto, torna-se necessario fortalecer o Ver-o-Peso como polo turistico de
Belém, com base na valorizacdo de sua gastronomia como elemento central de identidade e de
atragdo cultural. O turismo gastrondmico, entendido como uma forma de turismo cultural, atrai
visitantes que buscam vivéncias consideradas auténticas e associadas aos modos de preparar e
consumir a culindria local (Hjalager; Aas, 2002). Nesse contexto, Belém tem se consolidado,
nos ultimos anos, como um dos principais destinos brasileiros desse segmento, ao oferecer aos
visitantes uma gastronomia propria, marcada pela biodiversidade amazonica e por influéncias
indigenas, africanas e portuguesas.

Pratos tipicos, como a manigoba e o tacacd, podem ser analisados como simbolos de
hospitalidade e acolhimento, ao convidarem os visitantes a conhecer sabores que fazem parte
do cotidiano da populacdo paraense. A gastronomia, nesse contexto, constitui uma ponte entre
culturas, permitindo ao turista estabelecer um vinculo mais profundo com a histéria e com as
tradi¢des locais. Em sintese, o Ver-o-Peso deve ser entendido ndo apenas como um mercado,
mas como um espago de memoria e de pratica cultural amazdnica, no qual a gastronomia
assume papel central tanto na dindmica do turismo quanto na continuidade e valorizagio de
tradicdes regionais. A visita ao complexo permite articular elementos da gastronomia, da
historia e da cultura locais, oferecendo uma vivéncia que contribui para uma compreensao mais

situada do Para e da AmazoOnia.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS DA PESQUISA

A pesquisa em turismo tem um carater interdisciplinar, pois o turismo envolve diferentes
dimensdes sociais, culturais, econdmicas e simbolicas. Segundo Dencker (1998), esse ¢ um
campo de pesquisa complexo, no qual a producao de conhecimento depende do didlogo entre
diferentes areas do saber. Neste contexto, este estudo parte da relagdo entre memoria e turismo

e adota, em sua base, uma abordagem qualitativa. Ainda assim, recorre a dados quantitativos
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quando necessdrio, pois esses dados contribuem para a andlise de um recorte empirico
delimitado.

Este estudo procurou analisar como gastronomia, memoria € turismo se relacionam na
construcdo de uma identidade culindria, a partir das experiéncias alimentares e afetivas
relatadas por moradores e por visitantes na cidade de Belém do Pard, com foco na feira do Ver-
O-Peso. Segundo Cervo, Bervian e Silva (2007), a pesquisa descritiva, de carater bibliografico
e empirico, recorre a dados quantitativos e qualitativos para explicar como uma realidade ¢
apresentada em produgdes académicas e em documentos de diferentes tipos, em formato fisico
ou digital.

Com o objetivo de aprofundar a compreensdo do objeto investigado, adotaram-se
referenciais tedricos sobre memoria afetiva, gastronomia e turismo, fundamentados em autores
como Halbwachs (2006), Hjalager e Aas (2002), Sobral (2019) e Costa (2020). Os autores
analisam como memdria, inovacao e identidade cultural se articulam no turismo gastronomico,
indicando que a compreensao desse tema exige uma abordagem multidisciplinar para examinar
essas dindmicas. A elaboracdo do referencial tedrico foi essencial para compreender como essas
categorias se relacionam e para sustentar a analise desenvolvida no estudo.

A pesquisa de campo ocupa um lugar central nos estudos em turismo, pois permite
observar diretamente a realidade analisada e reunir dados a partir do contato com pessoas,
praticas e espacos ligados ao fendmeno investigado. De acordo com Dencker (1998), esse tipo
de investigacdo ¢ fundamental para compreender os fendmenos turisticos. Para a coleta de
dados empiricos, foi elaborado um questionario voltado a levantar a percep¢ao e a experiéncia
de turistas e de moradores sobre a culindria paraense, com foco em como esses grupos avaliam
os pratos, os ingredientes e os contextos de consumo. O instrumento foi aplicado inicialmente
de modo online, por meio da plataforma Google Forms, no periodo de 13 de maio a 19 de junho
de 2024. Em um segundo momento, entre 22 de fevereiro e 3 de margo de 2025, o instrumento
foi aplicado por e-mail, com divulgagdo em redes sociais, como o Instagram, e em aplicativos
de mensagens, como o WhatsApp.

O instrumento incluiu questdes abertas e questdes fechadas. Para a coleta de dados,
foram aplicados dois questiondrios. O primeiro, destinado aos residentes, reuniu 31 respostas
na etapa inicial e 27 na etapa seguinte, somando 58 participantes. O segundo, direcionado aos
turistas, obteve 20 respostas na primeira etapa e 2 na segunda, totalizando 22 respondentes.

Dessa forma, a amostra total contou com 80 participantes. As questdes trataram do consumo de
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pratos tipicos, da percep¢do sobre a culindria local, das memorias afetivas e do papel
representativo da gastronomia paraense no turismo (Silva, 2024).

A amostra foi composta por participantes com idades entre 18 e 70 anos. A escolaridade
variou do ensino fundamental ao ensino superior, com predominio de participantes do sexo
feminino. Notou-se alguma dificuldade no preenchimento das questdes abertas, pois parte dos
participantes ndo as respondeu de forma completa. Os dados quantitativos foram tratados por
técnicas de estatistica descritiva. Ja os dados qualitativos foram analisados por meio da andlise

de conteudo, conforme a proposta de Bardin (2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise dos dados indica que a gastronomia paraense ocupa um lugar central na
articulagdo entre memoria, identidade cultural e turismo. Entre os turistas, observou-se que
provar pratos tipicos, como acai, tacacd e manigoba, ¢ entendido como uma experiéncia
sensorial particular, associada a uma aproximacao mais direta com a cultura local. As respostas
indicam que sabores, aromas ¢ modos de preparo foram mencionados com frequéncia como
elementos associados a percepc¢dao de autenticidade do destino e a formag¢do de memorias
positivas relacionadas a experiéncia de viagem.

Entre os moradores, a gastronomia apareceu ligada a memoria afetiva e as experiéncias
do dia a dia, sobretudo nas situagdes de convivéncia familiar, nas celebragdes religiosas e nos
modos de preparo e consumo de alimentos que sdo repassados entre geracdes. Os pratos
emblematicos foram referidos como expressdes de pertencimento, continuidade cultural e
identidade regional, o que contribui para entender a alimentacdo como parte do patrimonio
cultural imaterial.

Nos dois grupos, observou-se que a Feira do Ver-O-Peso ¢ percebida como um espago
simbolico, onde se relacionam praticas alimentares, saberes tradicionais e vivéncias ligadas ao
turismo. O local passou a ser entendido ndo s6 como um mercado, mas como um espago de
memoria coletiva, no qual a gastronomia funciona como mediacdo entre passado e presente e

também entre moradores e visitantes.

Limitacoes do estudo

Este estudo possui limitacdes que precisam ser consideradas ao interpretar os resultados.

A adogdo exclusiva de questiondrios on-line limitou o contato direto com o campo empirico e
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impediu a realizagdo de observacdes presenciais na Feira do Ver-O-Peso, o que poderia
contribuir para uma analise qualitativa mais consistente. Cabe ressaltar que o tamanho e a
composicdo da amostra, em especial no grupo de turistas, ndo sustentam generalizagdes de
carater estatistico.

Outra limitacao diz respeito a extensdo e a profundidade das respostas abertas, pois uma
parte dos participantes optou por registros sucintos, o que pode ter restringido o nivel de detalhe
disponivel para analise. Mesmo assim, os dados coletados atenderam aos objetivos do estudo e

permitiram identificar padrdes de sentido pertinentes a analise qualitativa realizada.

Percepcio dos turistas

Os resultados obtidos indicam que a gastronomia paraense tem papel relevante como
expressdo cultural e como componente de interesse turistico. A pesquisa de campo, com a
participagdo de 22 turistas, indicou que os respondentes apresentaram perfis variados.
Verificou-se que quatro participantes tinham entre 18 e 25 anos, quatro entre 26 e 30 anos,
cinco entre 31 e 35 anos, trés entre 36 e 40 anos e seis entre 41 e 45 anos. A maior presenca de
turistas em faixas etdrias mais altas indica um publico com repertorio social e cultural mais
amplo e, em geral, com maior autonomia financeira. Esses elementos tendem a influenciar a
forma como praticas gastrondmicas sdo percebidas e valorizadas, ndo apenas como consumo,
mas também como experiéncias com sentido simbdlico. Nessa perspectiva, os dados empiricos
se aproximam de Le Goff (1990) ao indicar que as experiéncias acumuladas e as memorias
construidas socialmente ampliam a capacidade de atribuir sentidos culturais e afetivos a
alimentacdo. Desse modo, ela deixa de ser entendida apenas como uma necessidade funcional
e passa a integrar um conjunto de significados relacionados a identidade e a memoria.

Em relacdo a distribuicao por género, 15 participantes eram mulheres (68%) e sete eram
homens (32%). A predominancia de mulheres entre as pessoas que responderam ao questiondrio
(68%) ¢ um dado relevante para a andlise, especialmente quando se considera, com base em
Corbeau e Poulain (2002) e Counihan (1999), que a alimentacao deve ser entendida como uma
pratica social marcada por construgcdes de género. Nesse contexto, os dados indicam ndo so6
uma presen¢a feminina mais ampla na pesquisa, como também mostram que as mulheres
costumam ocupar papéis centrais na preservacdo, na transmissao e na valorizacao de tradi¢des
culinarias. Esse resultado reforga a leitura da gastronomia como pratica cultural no turismo, ao

situar o alimento como parte da memoria, dos saberes locais e das formas de reconhecimento
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social. Essa constata¢do se torna ainda mais pertinente diante da expansdo das pesquisas que
articulam turismo, género e cultura.

Quanto ao nivel de escolaridade, observou-se que 10 turistas (45%) tinham ensino
superior completo, enquanto oito (36%) apresentavam ensino superior incompleto. Os outros
niveis de escolaridade informados foram o ensino médio, com trés respostas (14%), e o ensino
fundamental, com uma resposta (5%). O alto nivel de escolaridade observado entre os
respondentes sugere a participagdo de um grupo com maior capital cultural, fator que pode
influenciar as formas de percepcao e de interpretagdo da gastronomia. Esse resultado empirico
se aproxima de Montanari (2006), pois indica que pessoas com maior repertorio cultural tendem
a perceber a alimentacdo ndo apenas como pratica cotidiana, mas também como um fendmeno
historico e simbolico. Dessa forma, o reconhecimento da culindria paraense por turistas nao se
restringe ao gosto, pois envolve interpretar a comida como uma expressao cultural complexa,
atravessada por memoria, tradi¢do e identidade.

No que se refere a renda e a disposi¢do para consumir, os resultados indicam que 10
participantes (45%) estariam dispostos a pagar entre RS 30 e R$ 40 por uma refeig¢ao regional;
sete (32%) pagariam entre R$ 20 e RS 25; e cinco (23%) informaram que aceitariam pagar R$
50 ou mais. A disposi¢ao dos turistas para pagar precos mais altos por refei¢des regionais indica
que a culindria local ¢ entendida como uma experiéncia com valor simbdlico, € ndo somente
como um bem avaliado pelo prego. Esse resultado vai ao encontro da analise de Richards
(2002), que aponta a gastronomia como parte das estratégias usadas para diferenciar destinos
turisticos, ao atribuir sentidos culturais a experiéncia do visitante. Assim, o consumo
gastrondmico ocupa um lugar central na formag¢ao da experiéncia turistica, ao atuar como ponte
entre a cultura local e as dindmicas do mercado turistico.

Quanto ao contato prévio com comidas tipicas do Pard, a maioria dos participantes
relatou ja ter consumido acai (10 respondentes, 45%), seguido de tacaca (sete respondentes,
32%) e manicoba (cinco respondentes, 23%). A experimentagdo de pratos considerados
emblematicos, como o agai, o tacaca e a manigoba, indica que esses alimentos ocupam um papel
central na formagao da experiéncia turistica e na maneira como o visitante compreende a cultura
local. Segundo Sobral (2019), os alimentos tipicos funcionam como marcadores culturais, pois
mobilizam memorias afetivas e contribuem para a afirmagdo de identidades regionais. A
presenca recorrente do agai nas respostas reforca sua posi¢cdo como simbolo gastronéomico do
Para. Essa dimensdo identitaria pode ser interpretada a partir do conceito de memoria coletiva

de Halbwachs (2006), pois o sentido atribuido ao alimento ndo se limita a experiéncia
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individual, mas se apoia em referéncias construidas e partilhadas no ambito social. Observa-se
também que o agai ultrapassou as fronteiras do Para, afirmando-se como referéncia da cultura
gastrondmica amazonica e como fator que contribui para o turismo regional.

A totalidade dos respondentes (100%) declarou acreditar que a gastronomia paraense
tem potencial turistico para alcangar maior reconhecimento no contexto internacional. Esse
dado pode ser entendido como um indicador do reconhecimento da gastronomia local como
instrumento de soft power, com potencial para atrair visitantes por sua autenticidade e
singularidade, conforme observado por Hjalager e Aas (2002). Nessa perspectiva, a
gastronomia pode ser entendida ndo apenas como uma experiéncia de consumo, mas também
como uma forma de expressao cultural que pode ser difundida em escala global.

Os resultados da pesquisa indicam que a maior parte dos turistas entende que a culinéria
paraense esta bem representada fora do estado. Ingredientes regionais, como o tucupi, o jambu
e o acai, foram relacionados a ideia de autenticidade e a dificuldade de serem reproduzidos fora
de seus contextos geograficos de origem. A ideia de que a culinaria paraense ¢ dificil de ser
reproduzida fora do seu territorio de origem reforga a relagdo estreita entre praticas alimentares,
espaco e construcao de identidade. Segundo Sobral (2019), a alimentagdo constitui um meio de
transmissdo cultural e ¢ fortemente influenciada pelos contextos geograficos e sociais em que
ocorre. Dessa forma, a nocao de autenticidade expressa pelos turistas sustenta a interpretacao
da gastronomia paraense como uma pratica cultural vinculada ao territério, cuja experiéncia
mais completa depende da vivéncia no local e da ativagdo de memorias afetivas, conforme
Halbwachs (2006).

Nota-se que a culindria paraense ultrapassa as fronteiras do estado e ¢ reconhecida em
diferentes contextos por tracos proprios que a distinguem. Segundo Richards (2002), a
gastronomia local ¢ um fator relevante para a atragao turistica. Nesse sentido, os turistas tendem
a perceber o Pard como um destino que oferece uma experiéncia gastronomica distinta,
associada a praticas e ingredientes proprios da regido. Nesse cenario, o consumo de pratos como
manigoba e tacaca fora do Pard tende a ser entendido como parcial, pois a percep¢do de
autenticidade do sabor ¢ associada de modo direto ao local de origem e as condi¢des de preparo
e circulacdo proprias desse territorio.

Em relagdo a motivacdo para visitar o Pard, 54,55% dos respondentes apontaram a
gastronomia como um dos principais fatores que influenciaram a viagem, enquanto 45,45%
declararam maior interesse em conhecer paisagens € em participar de eventos culturais. Para

além dos sabores entendidos como exoticos, como os do tacacd e da manigoba, os turistas
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apontaram que a gastronomia se distingue pelo seu valor cultural e pela experiéncia sensorial,
que funcionam como fatores de atragdo. Com base em Montanari (2006), entende-se que a
gastronomia vai além do ato de se alimentar, por abranger dimensdes culturais, historicas e
artisticas, o que sustenta sua relevancia como motivagdo turistica identificada na pesquisa.
Dessa forma, a culindria paraense atrai visitantes ndo so pelos ingredientes e pelos sabores, mas
também por possibilitar uma aproximacao consistente das tradi¢des locais, afirmando-se como
um produto turistico com alto valor simbdlico.

Quanto a experiéncia pessoal com a culindria paraense, os relatos analisados reforcam
a perspectiva tedrica de que a memdria afetiva ligada a alimentacdo tem papel central na decisao
de visitar o destino. Segundo Counihan (1999), a alimentacdo esta ligada de modo direto a
identidade e ao pertencimento. No turismo, esse vinculo aparece quando visitantes buscam
compreender a regido por meio de pratos associados a sua histdria e as suas praticas culturais,
tomando a comida como uma forma de aproximag¢ao com a tradi¢do local. Assim, a gastronomia
paraense funciona como um vinculo entre turismo e cultura, ao oferecer aos visitantes uma
experiéncia auténtica e memoravel.

Relatos de turistas que vinculam a gastronomia paraense a momentos marcantes da
viagem, como comer agai com peixe frito no Ver-O-Peso ou provar manigoba pela primeira vez
no Cirio de Nazaré, sustentam a nog¢ao de memoria coletiva em Halbwachs (2006). Nessa
perspectiva, as praticas alimentares se articulam as experiéncias individuais e contribuem para
a constru¢do de um sentimento de pertencimento cultural.

As sensagoes corporais associadas a ingredientes como o jambu e o tucupi indicam que
a dimensdo sensorial ocupa um lugar central na experiéncia gastronomica. Segundo Sutton
(2010), o corpo funciona como mediador entre cultura, memoria e territorio, e € pela
experiéncia sensorial que os sentidos culturais da alimentagdo sdo vividos e incorporados.
Nesse sentido, os dados empiricos sugerem que a gastronomia paraense oferece uma
experiéncia que integra aprendizagem cultural, vinculos afetivos e dimensdes corporais, indo
além do prazer do paladar e se afirmando como um componente central na forma como a
experiéncia turistica ¢ vivida e interpretada.

Em sintese, o estudo aponta a importancia de compreender o fendmeno gastrondmico
como parte estratégica do produto turistico, com atencao especial a Belém do Pard no contexto
de um destino em processo de consolidacdo. Esse potencial pode crescer com a realizagao da
Conferéncia das Nagdes Unidas sobre a Mudanca do Clima (COP30), prevista para o fim de

2025, pois o evento pode ampliar a visibilidade internacional da cidade e de sua gastronomia.
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Percepcio dos residentes

A categoria Percepcao dos residentes retine apenas as respostas de 58 participantes que
residem no municipio de Belém. A distribuicdo etaria do grupo indica predominancia de
participantes jovens, com maior concentragdo entre 18 e 25 anos, faixa que reuniu 25
respondentes (43%). Na sequéncia, a faixa etaria de 26 a 30 anos soma 18 participantes (31%),
enquanto os residentes entre 31 e 35 anos correspondem a 15 respondentes (26%). A maior
presenca de respondentes jovens sugere que uma parcela relevante desse grupo estd, no
momento, formando memérias afetivas associadas a gastronomia paraense. A luz da abordagem
de Le Goff (1990), entende-se que essas memorias ndo se limitam a vivéncias individuais
isoladas; elas se inserem em um conjunto de referéncias simbdlicas partilhadas socialmente,
que orienta a forma como os grupos interpretam e atribuem sentido ao passado. Nessa
perspectiva, a alimentacdo funciona como um elemento de formagdo da identidade, por meio
do qual as pessoas assimilam valores culturais e consolidam lagos de pertencimento. A baixa
faixa etaria dos participantes ndo deve ser tratada apenas como informacdo demografica, mas
como indicativo de que a culindria local contribui para a formagdo e a consolidagdo da
identidade cultural desde as primeiras vivéncias sociais.

Quanto ao perfil de género, verificou-se predominancia de participantes do sexo
feminino, com 41 respondentes (70%), enquanto os homens somaram 17 (30%). A maior
presenga de mulheres entre as respondentes pode ser analisada sob uma perspectiva
sociocultural. Nesse sentido, Counihan (1999) aponta que, historicamente, as mulheres foram
associadas ao papel de mediadoras das praticas alimentares e da transmissdo cultural. Essa
participag@o, que ndo se reduz a um dado estatistico, indica o papel central das mulheres nos
processos de valorizagdo e difusdo da cultura gastrondmica. Dessa forma, as respostas indicam
que a participagdo das mulheres na gastronomia paraense vai além do consumo, constituindo
um espago de produgdo simbolica e de reafirmacdo identitdria, o que contribui para a
compreensdo das dindmicas culturais relacionadas a alimentagao.

No que se refere ao nivel de escolaridade, os dados indicam que os residentes
entrevistados apresentam, em geral, um perfil educacional elevado. Do total de participantes,
25 (43%) tém ensino superior completo, 17 (29%) estdo cursando o ensino superior, 11 (19%)
concluiram o ensino médio e cinco (9%) possuem formacgao técnica. O nivel de escolaridade
observado entre os residentes indica maior capacidade de analise e reflexdo sobre as tradigdes

culturais e gastrondmicas locais. Segundo Montanari (2006), o conhecimento amplia a
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compreensdo da alimentagdo como fendomeno histérico e social, ao permitir que as pessoas
reconhecam e atribuam sentidos simbolicos as praticas culindrias para além de sua fungdo
nutricional. Nesse contexto, a escolaridade ndo assegura, por si so, a preservacao cultural. Ela
atua como mediagdo na produgdo de sentidos, ao permitir que os moradores reconhecam a
culinaria paraense como expressao de patrimdnio e parte da identidade coletiva.

Em relacgdo a disposi¢ao de pagar por uma refeicdo tipica paraense, verificou-se que os
valores informados se distribuiram de modo heterogéneo. A faixa de preco mais frequente
concentra-se entre R$ 20,00 ¢ R$ 25,00, indicada por 23 respondentes, o que corresponde a
39% do total. Em seguida, 15 participantes (26%) informaram que estariam dispostos a pagar
entre R$ 30,00 e R$ 40,00, enquanto 12 (21%) indicaram que pagariam entre R$ 10,00 ¢ R$
15,00. Apenas oito residentes (14%) informaram disposi¢do para investir valores acima de R$
40,00. A disposicdo dos residentes em investir recursos financeiros em refeigdes tipicas indica
a presenga de uma economia simbolica ligada a gastronomia local. Com base na teoria da
memoria coletiva de Halbwachs (2006), entende-se que o valor atribuido aos pratos tipicos nao
se reduz ao preco, pois se relaciona aos sentidos culturais, afetivos e identitarios associados a
esses alimentos. Dessa forma, a variagdo nos valores que as pessoas se dispdem a pagar
expressa nao so diferengas socioecondmicas, mas também modos distintos de atribuir sentido
a gastronomia como experiéncia cultural, tanto no cotidiano quanto em situagdes de celebragao
e de afirmacao identitéria.

No que se refere as preferéncias gastrondmicas, os residentes citaram com maior
frequéncia o acai e a manicoba. Cada um desses pratos foi indicado como favorito por 23
entrevistados, o que corresponde a 40% da amostra em ambos os casos, somando 46 mengdes
no total. No total de participantes, 12 (20%) indicaram o tacaca. A preferéncia frequente por
pratos como o agai, a manigoba e o tacacd indicam que esses alimentos se consolidaram como
referéncias da identidade gastronomica paraense. Segundo Richards (2002), pratos
emblematicos ocupam um lugar central nos processos de patrimonializagdo cultural, pois atuam
como referéncias de autenticidade e pertencimento, vinculando praticas alimentares a memorias
coletivas e identidades locais. Nesse contexto, a preferéncia dos moradores por esses pratos nao
pode ser interpretada como um ato espontaneo ou apenas ligado ao gosto. Trata-se, antes, de
um resultado de processos histdricos e sociais de atribuigdo de valor simbodlico, em que a
culinaria funciona como referéncia cultural partilhada.

No que se refere aos ingredientes apontados como mais relevantes na culinaria paraense,

os participantes mencionaram com maior frequéncia o jambu e o cheiro-verde, cada um com
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50% das citagdes, somando 100% no total. A importancia atribuida ao jambu como ingrediente
central na culindria paraense refor¢a sua fungdo como marcador sensorial de identidade cultural.
Segundo Atala e Doria (2008), os ingredientes tradicionais nao se limitam ao uso na culindria,
mas atuam como signos culturais, pois expressam vinculos entre o territorio, a histdria e as
praticas sociais. A énfase dada ao jambu pelos moradores sugere que sua presenga nos pratos
tipicos ndo se limita a caracterizar o sabor, mas também expressa uma identidade culinaria
reconhecida e partilhada, contribuindo para a manutencdo da heranca alimentar regional.

Ao serem perguntados sobre qual prato seria mais indicado para iniciantes na culindria
paraense, os participantes mencionaram com maior frequéncia o tacacd, com 25 respostas
(43%). Em seguida, apareceram o acai, com 21 mengdes (36%), € a manigoba, indicada por 12
participantes (21%). A existéncia de respostas multiplas ajuda a explicar a sobreposi¢do das
indicagdes e indica o orgulho dos moradores em relagdo a diversidade gastrondmica do lugar.
A recomendacdo de tacacd, acai e manicoba a quem esta comegando a conhecer a culinaria
paraense indica que esses pratos funcionam como mediadores no primeiro contato de novos
consumidores com a gastronomia regional. Segundo Hjalager e Aas (2002), pratos
representativos atuam como meios de aproximacao cultural, pois permitem que pessoas de fora
ou com pouca experiéncia tenham um primeiro contato com a culinaria local e, aos poucos,
compreendam seus codigos simbdlicos. Nesse contexto, essas escolhas indicam ndo s6 gostos
individuais, mas também formas, muitas vezes implicitas, de transmitir referéncias culturais e
de afirmar a identidade.

No que se refere aos desafios relacionados a preservagdo e a promogao da culindria
paraense, 35 residentes (60%) indicaram como prioridade a articulagdo entre a valorizagdo
cultural, as politicas publicas de turismo e o incentivo a gastronomia regional. Outros 23
participantes (40%) apontaram apenas a importancia de incentivar diretamente a gastronomia
local. Esses dados indicam a necessidade de estratégias institucionais mais bem estruturadas.
Segundo Costa (2020), o apoio do Estado ¢ um fator central para a manutengdo de praticas
culturais, visto que a auséncia de politicas publicas, tende a haver perdas na continuidade e na
visibilidade de tradigdes gastrondmicas.

As respostas abertas indicam que, para os residentes, a gastronomia ¢ entendida como
uma forma de memoria coletiva e de continuidade cultural. A luz de Halbwachs (2006), pode-
se observar que os relatos ndo se restringem as experiéncias individuais, pois mobilizam
praticas, sabores e contextos construidos socialmente. Nesse sentido, o consumo cotidiano e os

espagos tradicionais de sociabilidade alimentar aparecem como referéncias coletivas que
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orientam e ddo sentido as memdrias narradas. Essas narrativas ampliam a compreensao tedrica
ao indicar que a gastronomia paraense atua como fator de coesdo social, refor¢ando lagos
comunitarios e o sentimento de pertencimento.

A pesquisa indicou que as influéncias indigenas, africanas e portuguesas sao
amplamente reconhecidas como elementos centrais na formagdo da culinaria paraense. A
valorizacdo dessas matrizes culturais refor¢a a anélise de Le Goff (1990) sobre o papel das
memorias coletivas na formacdo das identidades culturais. Observa-se, em particular, a
influéncia indigena, evidente tanto nos modos de preparo quanto na incorporagdo de
ingredientes nativos.

Os relatos dos participantes indicam que a culindria paraense pode ser entendida como
resultado de um processo historico de miscigenagao cultural. Em concordancia com Montanari
(2006), a gastronomia nao se limita ao conjunto de técnicas de preparo dos alimentos, pois
envolve também aspectos sociais, historicos e simbolicos que orientam praticas e sentidos
atribuidos a comida. A relag¢do entre alimentagdo, pertencimento e memoria também aparece
nas mengoes as praticas alimentares do dia a dia, em locais como a Feira do Ver-o-Peso, onde
a culindria atua como forma de continuidade cultural e como parte da experiéncia turistica
percebida como auténtica.

Nesse cenario, a gastronomia do Pard se coloca como uma expressdo cultural tdo
importante quanto a arquitetura, o folclore e a musica, contribuindo de modo direto para a
preservagdo da identidade regional. Como observa Le Goff (1990), a comida atua como um
meio relevante para a transmissao de memorias e tradigdes, ao expressar processos historicos e
a diversidade cultural de um territorio.

O aumento da visibilidade da culinaria paraense no turismo gastronémico, conforme a
discussdo de Hjalager (2002), indica que ela pode ser analisada como um produto cultural e
também como um recurso com impactos econdmicos. Os dados também indicam a necessidade
de uma anélise critica que leve em conta os riscos de mercantilizagdo excessiva das praticas
alimentares. A valorizacdo turistica da gastronomia deve, portanto, ser articulada a estratégias
de preservagdo cultural, para que a promog¢do econdmica nao altere os sentidos simbdlicos e
identitarios associados a culindria paraense. Nesse processo, ¢ necessario manter praticas e
referéncias locais que sustentam a percep¢ao de autenticidade.

Os dados empiricos examinados, em didlogo com o referencial teérico adotado, indicam
que a gastronomia paraense vai além da funcdo de alimentagdo e pode ser entendida como um

componente relevante na constru¢do da memoria coletiva, da identidade cultural e das praticas

24



Revista de Ensino, Pesquisa e Extensdo em Gestdo, v. 9, n. 1, 2026, e42827
CC BY 4.0 | ISSN 2675-8512

de turismo no ambito regional. As influéncias indigenas, africanas e portuguesas, reconhecidas
pelos moradores, indicam a formagao histdrica do patrimonio alimentar local e sua presenga
nas praticas cotidianas. Nesse cenario, a culindria paraense pode contribuir para a valorizagao
do turismo, desde que sua divulgacdo seja articulada a politicas de preservacdo cultural que

garantam a continuidade das praticas e o reconhecimento de seus significados simbolicos.

CONSIDERACOES FINAIS

Esta pesquisa analisou a relag@o entre gastronomia, memoria e identidade cultural na
Feira do Ver-o-Peso, em Belém do Pard, tratando a alimentagdo como uma pratica social que
retne sentidos simbolicos e afetivos e que participa da construcdo de referéncias coletivas no
cotidiano do espaco. Os resultados indicam que os sentidos humanos, em especial o paladar e
o olfato, tém papel central na evocacdo de memorias individuais e coletivas. Essa observacao
estd em consonancia com Halbwachs (2006), ao considerar a memdria como uma construgao
social sustentada por experiéncias compartilhadas.

A andlise empirica indicou que o consumo de alimentos tipicos, como o tacacé e o agai
tradicional, ndo se limita ao valor nutricional, pois também se afirma como pratica cultural que
favorece a integragdo social e a afirmagdo de identidades locais. Para os residentes, essas
praticas alimentares estdo estreitamente ligadas ao cotidiano, as relagdes familiares e as
tradi¢des regionais, contribuindo para a construcdo do pertencimento e para a manutencdo da
continuidade cultural. Para os turistas, a experiéncia gastrondmica costuma funcionar como um
primeiro contato sensorial com a cultura amazonica, contribuindo para processos iniciais de
identificacdo simbdlica com o territério visitado.

As diferengas identificadas nas memorias gastrondomicas de moradores e de turistas
indicam que a culindria paraense ¢ interpretada de modos diversos, com atribui¢ao de sentidos
que variam conforme a experiéncia e o vinculo de cada grupo com o territdrio. Enquanto os
moradores acionam memorias ligadas ao cotidiano e as relagdes afetivas, os visitantes tendem
a construir narrativas orientadas pela novidade e pelo interesse em conhecer o lugar, o que
sustenta a ideia de que a gastronomia pode mediar a experiéncia turistica e cultural.

Nesse contexto, a pesquisa indica que a gastronomia paraense ¢ um bem cultural com
valor simbdlico e turistico, atuando como componente estratégico para fortalecer o turismo
cultural em Belém do Pard. As praticas tradicionais de preparo, o emprego de ingredientes

locais e a transmissdo de conhecimentos culindrios entre geragdes contribuem para o
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reconhecimento do patrimonio cultural imaterial e para a afirmacdo da identidade amazdnica
em contextos nacionais e internacionais.

Os resultados indicam que a gastronomia pode ser compreendida como um patrimonio
cultural vivo e dindmico, que articula tradicdo, identidade e praticas contemporaneas. O Ver-o-
Peso pode ser compreendido ndo s6 como um espaco de venda de alimentos, mas também como
um lugar de memoria, em que sabores e aromas tornam visiveis historias, conhecimentos e
modos de vida da Amazonia.

Para além das contribuicdes teoricas, o estudo aponta desdobramentos aplicados ao
indicar que a gastronomia paraense pode ser considerada um recurso para estimular a memoria
e favorecer o bem-estar, com énfase em contextos terapéuticos. O relato da enfermeira
participante da pesquisa mostra que a culinaria pode evocar lembrangas e favorecer a
rememoracdo de experi€ncias anteriores entre pessoas idosas, o que sustenta sua relevancia
social e seu potencial para apoiar praticas de cuidado mais humanizadas.

Ao final, recomenda-se que pesquisas futuras aprofundem o tema por meio de
observacdo presencial sistematica, entrevistas em profundidade e andlises comparativas com
outros mercados e feiras tradicionais da Amazonia, a fim de ampliar a compreensao das relagdes
entre gastronomia, memoria, identidade e turismo. Desse modo, a culindria paraense se afirma
como um componente central para a preservacdo da memoria coletiva, para a construcdo da
identidade cultural amazdnica e para a oferta de experiéncias culturais relevantes tanto a

moradores quanto a visitantes.
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