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Resumo: Este trabalho apresenta uma proposta de experiência gastronômica e cultural na

cidade do Rio de Janeiro, destinada a turistas internacionais. O conceito central é o Turismo

Criativo, onde o visitante participa ativamente de atividades culturais locais, adquirindo

habilidades e conhecimentos que enriquecem sua experiência e conexão com o destino. A

proposta é centrada no bolinho de feijoada. Este prato não só representa a diversidade cultural

brasileira, mas também recebeu reconhecimento oficial como patrimônio cultural imaterial da

cidade do Rio de Janeiro. A experiência proposta inclui várias etapas: uma introdução à

história da feijoada, a transformação do prato em bolinho, a cultura de bares e botecos no Rio

de Janeiro e a imersão prática onde os turistas aprendem a preparar o bolinho de feijoada. Os

botecos cariocas, mais que simples estabelecimentos comerciais, são pontos de encontro que

refletem a identidade cultural da cidade. A tradição de sociabilidade nesses espaços é um

elemento chave na experiência proposta, que inclui a interação entre turistas e locais. Os

impactos socioeconômicos do projeto são discutidos, destacando a geração de empregos,

investimentos em infraestrutura turística, arrecadação de impostos, fortalecimento da

identidade cultural e promoção da inclusão social. A proposta adota práticas de turismo

responsável e sustentável, envolvendo a comunidade local no planejamento e execução das

atividades.

Palavras-chave: Turismo Criativo, Rio de Janeiro, Gastronomia e Bolinho de Feijoada.



1. Introdução

O presente trabalho se trata de uma proposta de experiência gastronômica e cultural,

na cidade do Rio de Janeiro, para turistas internacionais. O desenvolvimento desta atividade

foi baseado no conceito de Turismo Criativo, no qual o viajante embarca em uma imersão de

aprendizado e participação ativa em uma atividade cultural local (Richards, 2009). Esta

modalidade de turismo permite que os visitantes desenvolvam habilidades e adquiram

conhecimentos que levam consigo ao retornar para casa, contribuindo para uma conexão mais

profunda com o destino visitado. De acordo com o Ministério do Turismo (2023), 95% dos

turistas internacionais têm uma avaliação positiva da culinária local. Entretanto, quando

considerados reconhecimentos internacionais, o Brasil possui apenas quatro cidades com o

título de Cidade Criativa na categoria Gastronomia, concedido pela Unesco. São elas Belém

(PA), Belo Horizonte (MG), Paraty (RJ) e Florianópolis (SC) (Governo Federal, 2023). O Rio

de Janeiro não faz parte da lista, o que demonstra a oportunidade de exploração deste tema.

Analisando o mercado do turismo internacional no estado do Rio de Janeiro, a

Embratur (2023) aponta que a cidade recebeu 948 mil visitantes estrangeiros entre janeiro e

outubro de 2023. Na imagem abaixo (fig. 1) é possível identificar que 55% dos turistas

passam de 6 a 13 noites na cidade. E a grande maioria, quase 70%, busca o destino com

objetivo de lazer (fig. 2). O que demonstra ser viável a proposição de uma atividade

adicional a programação do turista com duração aproximada de 4 horas.

Figura 1: Permanência e duração da viagem de turistas estrangeiros no Estado do Rio de Janeiro

Fonte: Embratur, 2023



Figura 2: Motivação da viagem para o estado do Rio de Janeiro

Fonte: Embratur, 2023

A experiência gastronômica se baseia na experimentação e posterior aprendizado e

realização da receita de um bolinho de feijoada. Esta experiência será conduzida em um

ambiente autêntico, com decoração e música típica, promovendo uma imersão completa na

cultura carioca. Além de aprender a receita, os turistas poderão experimentar os ingredientes

de forma isolada, entender as nuances de sabores e texturas, e participar ativamente do

processo de preparo.

A escolha do bolinho de feijoada se dá pela forte relação do brasileiro com a feijoada

e pela receita do bolinho ter sido criada na cidade, em 2017, pela chef de cozinha Katia

Barbosa. Posteriormente o prato recebeu o reconhecimento da prefeitura do Rio de Janeiro

como uma expressão da arte, tradição e conhecimento do povo carioca, vinculando

diretamente o petisco à identidade cultural da cidade.

Ao longo deste trabalho o projeto de turismo criativo gastronômico será apresentado

de forma detalhada contemplando a história da feijoada, a criação do bolinho, a cultura de bar

e boteco no Rio de Janeiro, o público-alvo, a experiência em si, assim como os impactos

socioeconômicos. Para além disso, será feito um aprofundamento teórico sobre o turismo

criativo e o turismo gastronômico.

2. O Turismo Criativo

O turismo criativo vai além da visitação de pontos turísticos tradicionais. É uma

forma de viajar que busca imersão na cultura local, aprendizado e participação ativa em



experiências autênticas. O turismo criativo levam “a habilidades aprendidas de forma ativa,

que os turistas levam consigo quando retornam às suas casas” (Richards/ 2009)

O turismo criativo, oferece uma oportunidade do visitante conhecer de forma mais

aprofundada e nativa a cultura local. Diversas partes do mundo utilizam a criatividade como

meio de atrair turistas para uma imersão cultural. Exemplo é um Ontário, no Canadá, onde

existe o projeto Wild Project, onde são oferecidas diversas atividades como pintura, escultura

e diversos outros, onde o turista vive uma experiência transformadora, ao aprender a cultura

local. Existem também, oportunidades de aprender danças locais em outros países, como a

Salsa em Cuba, Dança de Salão no Reino Unido e Samba aqui no Brasil. Na França, pode-se

aprender a confeccionar sua própria faca Laguiole, sob a supervisão de um artífice.

(Richards/2009).

O turismo criativo, segundo Richards observa, são tipos de experiências que podem

ser entregues em diversas ações sensoriais e imateriais, como “aprender”, “degustar”, “ver” e

“comprar”. Já a culinária relacionada ao turismo cultural está associada ao povo e aos seus

costumes, modo de vida e tradições e transformar estes costumes em turismo, pode-se

remeter a aspectos de turismo criativo, onde o visitante participa de uma experiência desta

refeição. Desse modo, a gastronomia compreende uma importante experiência dentro do

turismo. De acordo com a oferta de vivências sensoriais, sociais e culturais, o simples gesto

de saborear uma comida, que passou pelo seu processo tradicional de preparo, possibilita

desmistificar e romper com estereótipos. (Lavandoski, Brambilla e Vanzella, 2018).

O Brasil, desde o ano 2000 vem desenvolvendo política de salvaguarda dos bens

imateriais, onde a gastronomia também é contemplada, trazendo hábitos, saberes, atividades,

celebrações e lugares que compõem a identidade cultural de um povo. (Lavandoski,

Brambilla e Vanzella, 2018), e neste contexto o Patrimônio Cultural Carioca entende que

estes significados culturais, são categorias do imaterial, refletindo o potencial turístico.

2.1 O turismo gastronômico

Um segmento de mercado que proporciona a preservação do patrimônio cultural,

reforça a identidade local, sentimento de pertença e autenticidade de cada lugar. (Lavandoski,

Brambilla e Vanzella, 2018). Esta relação cria construções, gerando narrativas e ferramentas

para marketing turístico e fortalecimento cultural. As autoras citam em sua publicação, uma

referência de “Belém, cidade criativa da gastronomia: uma Amazônia de sabores e de

experiências turísticas”, no qual questiona: “ir ao Pará e não comer Pato no Tucupi, ir a



Lisboa e não saborear os tradicionais pastéis de Belém, ir ao Rio de Janeiro e não beber uma

caipirinha ou ir ao sul do Brasil e não tomar um chimarrão é como não ir de fato a esses

lugares.” (Lavandoski, Brambilla e Vanzella, 2018). Nesse contexto, pode-se observar por

uma ótica de atmosfera de experiências sinestésicas, o mercado turístico tem buscado se

reinventar baseado também na gastronomia.

3. Apresentação da Proposta

A culinária é uma das expressões mais vibrantes da cultura de um povo, e no Brasil, a

feijoada destaca-se como um ícone dessa riqueza. Com a proposta de transformar este prato

tradicional em uma experiência imersiva para estrangeiros, pretendemos não apenas ensinar

como preparar o bolinho de feijoada, mas também imergir os participantes na profunda

herança cultural que ele representa.

Essa valorização é refletida nos rankings do guia online Taste Atlas, que destacam

vários pratos brasileiros entre os cem melhores do mundo. Ana Paula Jacques, coordenadora

de Cultura e Gastronomia da Embratur, comenta sobre o sucesso da culinária brasileira nos

rankings internacionais, afirmando que a presença marcante do Brasil é um indicativo de que

os turistas estrangeiros apreciam os ingredientes nacionais e as técnicas culinárias locais.

Segundo ela, "é bom ver a gastronomia brasileira conquistando espaço mundo afora por meio

dos nossos pratos tradicionais" (Embratur, 2023).

3.1 História da Feijoada e Sua Transformação em Bolinho

Bitelli e Jurema (2019) destacam a importância histórica e cultural do feijão no

contexto global e brasileiro, evidenciando sua introdução na Europa em 1540 e o papel

crucial que desempenhou na dieta europeia. No Brasil, o feijão, juntamente com o milho,

formou a base alimentar durante as expedições dos Bandeirantes no século XVII, sendo

consumido principalmente com farinha. Este contexto alimentar é essencial para

compreender a origem da feijoada, um prato que se desenvolveu a partir da combinação de

feijão preto com carnes de baixo custo e embutidos, refletindo uma fusão das tradições

culinárias indígenas e das práticas introduzidas pelos colonizadores.



A feijoada, tradicionalmente vista como o prato nacional do Brasil, tem suas origens

em uma confluência de culturas durante o período colonial, incorporando influências

indígenas, africanas e europeias. Este prato robusto, inicialmente considerado uma refeição

dos escravizados, foi feito com partes menos nobres do porco e feijões pretos, elementos

disponíveis ou descartados pelas casas grandes das plantações.

Ao revisitar a origem da feijoada com base no estudo de Bitelli e Jurema (2019),

verifica-se que a narrativa tradicional sobre a invenção da feijoada nas senzalas é contestada

por evidências que apontam para uma criação mais complexa e intercultural. Segundo os

autores, a feijoada pode ser vista como uma adaptação brasileira de costumes alimentares

europeus, integrando elementos locais e influências externas. A pesquisa destaca o relato do

etnógrafo suíço Johann Jakob von Tschudi, que em 1857 não identificou a feijoada tal como

conhecemos, mas sim uma alimentação básica de escravos composta por angu, feijão preto e

carne seca (Bitelli & Jurema, 2019, apud Tschudi, 1953).

Luís da Câmara Cascudo, em sua análise, reforça essa visão ao afirmar que o prato

como um todo só começou a ser reconhecido no século XIX, dissociado das senzalas e mais

próximo às práticas culinárias das classes mais elevadas. Isso ressalta a dinâmica cultural e

social envolvida na formação da feijoada, destacando seu desenvolvimento a partir de uma

confluência de tradições indígenas, africanas e europeias (Bitelli & Jurema, 2019, apud

Cascudo, 2007[1967]).

Contudo contrastando com essa visão Nartey, 2022 traz a perspectiva de que a

história da feijoada revela uma conexão profunda com a cultura e a história do Brasil,

especialmente no contexto da escravidão. Os escravos criaram o prato utilizando sobras das

refeições dos senhores, misturando-as com feijão preto, um ingrediente econômico e

abundante. Esta prática culinária, inicialmente uma forma de subsistência entre os escravos,

evoluiu ao longo do tempo, incorporando uma variedade de carnes e se tornando um símbolo

da culinária nacional.

Essas diferentes perspectivas bibliográficas oferecem uma visão ampla da história da

feijoada, ilustrando como a interpretação de seu passado pode variar de acordo com as fontes

consultadas, cada uma adicionando camadas à compreensão desse prato tão emblemático.



Com a evolução da feijoada, o prato absorveu influências de várias regiões do Brasil,

tornando-se um elemento central nas celebrações e na vida social do país, refletindo a

diversidade cultural brasileira. A feijoada é tradicionalmente servida com arroz, farofa,

laranja e couve, uma combinação que exemplifica a riqueza dos sabores e texturas da

culinária brasileira. O prato não apenas alimenta, mas também serve como um pilar cultural

em eventos sociais e festivos, destacando seu papel como um patrimônio cultural do Brasil

(Myers, 2022).

Essas informações indicam como a feijoada transcende sua origem modesta para se

tornar um prato nacional, celebrado por todas as camadas da sociedade brasileira. Com o

tempo, a feijoada foi elevada de uma comida de subsistência para um prato celebrado em

todo o país, servido em ocasiões festivas e reunindo pessoas de todas as classes sociais. A

transformação da feijoada em bolinho representa uma adaptação contemporânea dessa

tradição, tornando-a acessível e prática, sem perder seus ricos sabores e significados.

3.1.1 Bolinho como Patrimônio Cultural

A evolução da feijoada reflete não apenas uma adaptação culinária, mas também uma

representação da complexidade social e cultural do Brasil. A transformação da feijoada em

bolinho de feijoada representa uma adaptação contemporânea dessa tradição, tornando-a

acessível e prática, sem perder seus ricos sabores e significados.

O bolinho de feijoada, ao encapsular o sabor e a história da feijoada em uma forma

inovadora e conveniente, não apenas preserva, mas também dissemina a cultura brasileira.

Este formato permite que o prato seja apreciado em uma variedade de contextos, desde

festivais de rua até eventos gastronômicos internacionais, promovendo a culinária brasileira

globalmente.

Ferreira, 2017 em seu estudo sobre a feijoada como patrimônio cultural imaterial,

destaca uma interessante evolução culinária representada pelo bolinho de feijoada. Originado

no "Aconchego Carioca", um bar carioca famoso por sua cozinha inovadora, este prato foi

criado pela chef Kátia Barbosa. O bolinho, que incorpora a feijoada tradicional misturada

com farinha de mandioca, recheado de couve e bacon, e posteriormente empanado e frito, não

só capturou a imaginação do público, como também ganhou destaque nacional após aparecer

em populares telenovelas brasileiras. Essa visibilidade contribuiu para a expansão do



estabelecimento, que abriu uma filial em São Paulo, demonstrando como a culinária pode

influenciar e ser influenciada pela cultura popular.

O reconhecimento foi oficializado através da Lei nª 7.096 de 28 de outubro de 2021

pelo prefeito do Rio de Janeiro, Eduardo Paes, que destacou o bolinho de feijoada como uma

expressão da arte, tradição e conhecimento do povo carioca, vinculando diretamente o petisco

à identidade cultural da cidade. Este ato não só homenageia a inovação de Kátia Barbosa,

mas também celebra a culinária como uma forma de patrimônio cultural que contribui

significativamente para a identidade social e cultural do Rio (VEJA RIO, 2021; Metrópoles,

2021).

O patrimônio imaterial, conforme definido pela UNESCO, inclui tradições ou

expressões vivas herdadas de nossos antecessores, como tradições orais, artes do espetáculo,

práticas sociais, rituais, festas, conhecimentos e práticas sobre a natureza e o universo ou o

conhecimento e técnicas ligados ao artesanato tradicional. Essas práticas são transmitidas de

geração em geração e constantemente recriadas, contribuindo para a identidade e

continuidade cultural, promovendo o respeito pela diversidade e criatividade humana. A

proteção desse patrimônio é crucial para preservar a diversidade cultural frente à globalização

(UNESCO, 2003).

Essa consagração insere o bolinho de feijoada no conjunto de tradições e expressões

culturais que formam o tecido cultural do Rio de Janeiro, ressaltando a importância de

preservar e promover tradições culinárias como elementos chave da cultura local. A chef

Kátia Barbosa, em suas declarações, enfatiza a honra e o reconhecimento do trabalho dos

cozinheiros e proprietários de bares na cidade, destacando que tal reconhecimento é uma

vitória para todos que valorizam e perpetuam a cultura gastronômica carioca.

Ao focar nesta variação do prato tradicional, nossa proposta visa criar uma

experiência de turismo cultural onde os participantes não só aprendem a cozinhar o bolinho

de feijoada, mas também entendem seu contexto histórico e cultural. Através de workshops,

palestras e interações com chefs locais, os visitantes ganharão conhecimento sobre as técnicas

culinárias brasileiras e a importância cultural da feijoada, contribuindo para uma apreciação

mais profunda e respeitosa da cultura brasileira.



Por meio desta experiência, esperamos não apenas enriquecer o entendimento cultural

dos visitantes, mas também inspirar uma apreciação contínua pela diversidade e riqueza da

gastronomia brasileira, transformando cada bolinho de feijoada em um embaixador da nossa

herança cultural.

3.1.2 Receita do Bolinho de Feijoada

A seguir, apresentamos de uma forma detalhada a receita do Bolinho de Feijoada, criado pela
chef Kátia Barbosa (Extra, 2021).

Ingredientes:

● 1 KG de feijão preto

● ½ KG de farinha de copioba amarela

● ½ kg de carnes para feijoada – paio, linguiça, carne seca, costelinha, lombo e bacon

● 6 dentes de alho cortados pequenos

● Farinha de trigo para empanar

● 900 gramas de bacon cortados em cubinhos pequenos, fritos.

● Sal para feijão (sal, salsa e coentro secos, cominho e pimenta) a gosto

● 150 ml de azeite

● 10 gramas de polvilho azedo

● 4 molhos de couve passados rapidamente no alho, na frigideira (Extra/2021)

Modo de preparo:

Lavar as carnes de feijoada e cortar em pedaços pequenos. Cozinhar o feijão preto e

as carnes por 40 minutos na panela de pressão em fogo alto. Após cozido, deixar esfriar um

pouco e bater o feijão com as carnes sem ossos no liquidificador. Em outra panela, refogar o

alho com o azeite e adicionar o feijão batido. Acrescentar a farinha de copioba, mexendo sem

parar, até desgrudar da panela. Quando a massa estiver fria, adicione o polvilho azedo, apenas

para evitar que ela quebre. Enrole com as mãos bolinhas e recheie com bacon frito e couve

refogada. Empanar na farinha de trigo e congelar. Fritar em óleo quente. (Extra/2021)

3.2 - Cultura de Bar e Botecos no Rio De Janeiro

Os botecos no Rio de Janeiro são muito mais que simples estabelecimentos

comerciais. Eles representam uma parte fundamental da cultura carioca, sendo locais de

encontro, interação social e celebração das tradições locais. Este texto explora a evolução



histórica dos botecos no Rio de Janeiro, desde suas raízes no século XIX até a atualidade,

destacando como esses espaços se transformaram e se consolidaram como símbolos da

identidade cultural carioca.

A história dos botecos no Rio de Janeiro remonta ao século XIX, com a chegada da

corte portuguesa em 1808. Havia registros de 71 ruas, 27 becos, 7 travessas e 5 ladeiras, e

nesses espaços urbanos já se conformava o prelúdio do que representava o botequim. Em

1790, foram contabilizadas no Rio de Janeiro 32 casas de café, 17 casas de pasto e 216

tabernas, que ofereciam alimentos e bebidas, muitas vezes vendidos por escravos em

tabuleiros (Rocha, 2018).

Com o crescimento populacional e a urbanização, especialmente após a abolição da

escravatura em 1888, esses estabelecimentos começaram a se popularizar como locais de

encontro e lazer para a classe trabalhadora. A imigração europeia, particularmente a chegada

de alemães, trouxe novas influências, como o consumo de cerveja, que começou a competir

com o vinho, tradicional bebida dos colonizadores portugueses (Rocha, 2018).

A virada do século XIX para o século XX marcou uma fase significativa na evolução

dos botecos, com a Belle Époque Carioca transformando o Rio de Janeiro em uma cidade

moderna e cosmopolita. Este período de modernização foi caracterizado pela importação de

costumes e arquitetura europeus, que influenciaram diretamente os espaços de lazer e

sociabilidade da cidade (Rocha, 2018).

Os botecos cariocas, assim como os cafés e bistrôs franceses, tornaram-se locais onde

as pessoas podiam se reunir para conversar, comer e beber. No entanto, diferentemente dos

sofisticados restaurantes parisienses, os botecos mantinham um caráter mais popular e

acessível, refletindo a diversidade cultural e social do Rio de Janeiro.

No início do século XX, os botecos começaram a se consolidar como parte integrante

da cultura carioca. Durante a década de 1930, com a industrialização e a urbanização

crescente, esses estabelecimentos floresceram em toda a cidade. Os botecos se tornaram

locais de encontro para trabalhadores urbanos, que buscavam um espaço para relaxar após

longas jornadas de trabalho. A oferta de petiscos e bebidas baratas, como a cachaça e a

cerveja, atrai uma clientela diversa e fiel (Rocha, 2018). Esses estabelecimentos passaram a



ser vistos como espaços democráticos de convivência, onde pessoas de diferentes origens

sociais podiam se encontrar e interagir (Fontenelle, 2018).

A comensalidade, ou o ato de compartilhar refeições, é uma característica central dos

botecos cariocas. Esses estabelecimentos oferecem uma variedade de petiscos e bebidas que

incentivam a interação social. O evento "Comida di Buteco", por exemplo, celebra essa

tradição, promovendo um concurso anual que destaca os melhores petiscos servidos nos

botecos participantes. Este evento não só promove a gastronomia popular, mas também

reforça os laços comunitários e a identidade cultural do Rio de Janeiro (Fontenelle, 2018).

Este concurso anual, que começou em Minas Gerais em 2000, chegou ao Rio em 2008

e rapidamente se tornou um marco cultural. O objetivo do evento é "transformar vidas através

da comida de raiz", promovendo a gastronomia popular e estimulando a interação social nos

botecos participantes. Durante o concurso, os estabelecimentos competem em várias

categorias, como melhor petisco, atendimento, higiene e temperatura da bebida (Fontenelle,

2018).

O "Comida di Buteco" ocorre anualmente e envolve bares selecionados que

competem apresentando petiscos criativos, avaliados por júris e pelo público em critérios

como higiene, sabor, atendimento e temperatura da bebida (Fontenelle, 2018). Esse evento

não apenas promove a culinária local, mas também fortalece a identidade cultural e a coesão

social, à medida que moradores e visitantes se reúnem para apreciar as iguarias oferecidas.

O evento desempenha um papel crucial na reafirmação da cultura urbana carioca,

onde a comida atua como um elemento central de comunicação e vinculação social. Segundo

Montanari (2013), às práticas alimentares são formas de expressão cultural que transcendem

a mera necessidade biológica, envolvendo significados sociais e rituais. Durante o "Comida

di Buteco", os bares participantes tornam-se centros de mediação cultural, onde a comida

serve como um sistema de comunicação que facilita interações sociais e promove um

sentimento de pertencimento entre os frequentadores (Fontenelle, 2018).

A participação no evento não só aumenta a visibilidade dos botecos, mas também

atrai um público diversificado, incluindo turistas, o que gera um incremento no faturamento

dos estabelecimentos participantes. Em 2014, por exemplo, dos 31 botecos participantes no



Rio de Janeiro, 26 relataram um aumento significativo no faturamento durante o período do

evento (Adade, 2013).

Um dos aspectos mais importantes do "Comida di Buteco" é a profissionalização dos

botecos. Os proprietários são incentivados a investir em melhorias no atendimento, na higiene

e na qualidade dos pratos oferecidos. O evento conta com o apoio do Serviço Nacional de

Aprendizagem Comercial (SENAC) para a qualificação das equipes de salão e de cozinha,

garantindo que os estabelecimentos atendam às normas sanitárias vigentes e possam oferecer

um serviço de alta qualidade (Adade, 2013).

Além de valorizar a culinária de raiz, o evento também contribui para a

descentralização das atividades turísticas no Rio de Janeiro. Os botecos participantes estão

localizados em diversos bairros, incluindo aqueles fora do tradicional circuito turístico. Isso

promove uma maior circulação de turistas e moradores pela cidade, gerando um impacto

positivo na economia local e reforçando a identidade cultural carioca. A descentralização

ajuda a destacar bairros que normalmente não atraíram visitantes, ampliando a visibilidade e

a clientela dos botecos participantes (Adade, 2013).

O "Comida di Buteco" se destaca como um evento que vai além da promoção

gastronômica, sendo um importante agente de transformação social e cultural. Ao propiciar

encontros e trocas simbólicas entre os diversos atores sociais, o evento reafirma a identidade

cultural carioca e fortalece o tecido social urbano. A comida, enquanto protagonista desse

processo, assume múltiplos significados, desde a satisfação de necessidades biológicas até a

promoção de vínculos afetivos e culturais, consolidando o "Comida di Buteco" como uma

verdadeira celebração da "cariocalidade" (Maia; Chao, 2018).

Em 2011, a Prefeitura do Rio de Janeiro, por meio do Patrimônio Cultural Carioca,

reconhecendo a importância histórica e cultural dos botecos, criou o Cadastro dos Bares e

Botequins Tradicionais, através do Decreto nº 34.869. Este cadastro visa preservar esses

espaços como patrimônio cultural, garantindo sua continuidade e relevância no tecido social

carioca. A iniciativa enfatiza a necessidade de políticas de incentivo à valorização e

conservação desses estabelecimentos, evitando sua descaracterização ou desaparecimento

diante das transformações urbanísticas (Fontenelle, 2018).



Além disso, o reconhecimento oficial dos botecos como patrimônio cultural é uma

forma de valorizar as memórias e as práticas sociais associadas a esses espaços. A cultura dos

botecos é mantida viva não apenas através da gastronomia, mas também pelas histórias e

experiências compartilhadas entre seus frequentadores (Maia; Chao, 2018).

Os botecos do Rio de Janeiro são mais do que simples locais de consumo; eles são

parte integrante da identidade cultural e social da cidade, podendo ser considerados uma

expressão viva da identidade carioca. O reconhecimento e a preservação desses espaços são

essenciais para a manutenção da memória e da cultura carioca. Através de eventos como o

"Comida di Buteco" e reconhecimentos oficiais, esses espaços continuam a ser pontos de

encontro importantes para a sociabilidade e a comensalidade na cidade. Eles são símbolos de

uma cultura que valoriza a convivência, a celebração e o prazer de estar junto, reafirmando

continuamente a rica herança cultural do Rio de Janeiro.

3.3 - O Público e o Lugar

O bolinho de feijoada atrai uma ampla variedade de públicos devido ao seu valor

cultural, gastronômico e histórico. Os stakeholders envolvidos incluem turistas, moradores

locais, empresas do setor gastronômico, instituições culturais e o governo. Cada um desses

grupos desempenha um papel crucial na promoção e sustentação do bolinho de feijoada como

um patrimônio cultural e turístico.

Turistas: Os turistas são atraídos pela experiência autêntica de degustar e aprender

sobre o bolinho de feijoada. De acordo com pesquisas, a gastronomia é uma das principais

motivações para o turismo, com quase 100% dos turistas gastando dinheiro com alimentação

nos destinos visitados (Ferro, 2013). Além disso, a tendência de experiências imersivas e

participativas no turismo criativo aumenta a atratividade do bolinho de feijoada como uma

atividade turística.

Moradores Locais: A comunidade local também se beneficia, não apenas

economicamente, mas também pelo fortalecimento da identidade cultural e do sentimento de

pertencimento. A preservação e promoção do bolinho de feijoada como patrimônio cultural

imaterial do Rio de Janeiro reforça a importância das tradições locais e da cultura

gastronômica (Ferro, 2013).



Empresas do Setor Gastronômico: Restaurantes, bares e botecos são diretamente

impactados pelo turismo gastronômico. A participação desses estabelecimentos em eventos

como o "Comida di Buteco" destaca a relevância dos botecos na preservação da cultura

carioca e na promoção do bolinho de feijoada (Fontenelle, 2018). Esses eventos não só

aumentam a visibilidade dos estabelecimentos, mas também impulsionam o faturamento e

incentivam melhorias nos serviços oferecidos.

Instituições Culturais: Organizações como a Secretaria de Cultura e o Instituto do

Patrimônio Histórico e Artístico Nacional (IPHAN) desempenham um papel crucial na

salvaguarda e promoção do bolinho de feijoada como patrimônio cultural. Essas instituições

são responsáveis por políticas públicas que apoiam a preservação das tradições culturais e

incentivam o turismo cultural e gastronômico (Fontenelle, 2018).

Governo: O governo, em seus diferentes níveis, é um stakeholder essencial. A

criação de políticas públicas de incentivo ao turismo e à preservação do patrimônio cultural é

fundamental para a sustentabilidade do projeto. Programas de financiamento e apoio a

eventos culturais, além de parcerias com o setor privado, são estratégias eficazes para

promover o bolinho de feijoada e o turismo gastronômico (Ferro, 2013).

A cidade do Rio de Janeiro, com sua rica história e diversidade cultural, oferece o

cenário perfeito para a promoção do bolinho de feijoada. A cultura de botecos no Rio de

Janeiro é um componente essencial da vida social e cultural carioca, sendo locais de encontro,

interação e celebração das tradições locais (Fontenelle, 2018).

Botecos Cariocas: Os botecos são mais que simples estabelecimentos comerciais;

eles são espaços de convivência e partilha, onde a cultura e a gastronomia se encontram. A

tradição dos botecos no Rio de Janeiro remonta ao século XIX, evoluindo ao longo dos anos

para se tornar uma parte integral da identidade cultural da cidade (Maia; Rocha, 2018). Esses

locais são ideais para a realização de eventos gastronômicos e culturais, promovendo uma

experiência autêntica aos turistas.

Espaços Culturais: Além dos botecos, outros espaços culturais na cidade, como

centros culturais, museus e feiras, podem servir como locais estratégicos para eventos e

workshops sobre o bolinho de feijoada. Esses espaços permitem uma imersão completa na



cultura local, oferecendo aos visitantes uma experiência enriquecedora e educativa (Ferro,

2013).

Impacto Econômico e Social: A promoção do bolinho de feijoada e do turismo

gastronômico pode ter um impacto significativo na economia local. A geração de empregos,

o aumento do faturamento dos estabelecimentos gastronômicos e a promoção da cultura local

são alguns dos benefícios esperados. Além disso, a valorização do bolinho de feijoada como

patrimônio cultural imaterial contribui para o fortalecimento da identidade cultural e o

desenvolvimento sustentável do turismo na cidade (Fontenelle, 2018).

3.4 Experimentando o Bolinho de Feijoada

Para provar o prato típico carioca, o visitante precisa de fato conhecer sua origem

centenária, a feijoada tradicional e suas variedades de preparo. A jornada do consumidor traz

atividades sensoriais e imateriais, como conhecer a receita do bolinho de feijoada e aprender

a prepará-lo, degustar o bolinho e suas nuances de sabores, ver e participar de palestras e

workshops com o tema e comprar um livro ou um item souvenir de recordação.

Este momento é feito em uma sala em anexo ao boteco, feita exclusivamente para esta

atividade. A experiência começa com um workshop gastronômico, onde é ensinado de forma

lúdica com um grupo musical ao vivo sobre a história da feijoada, onde é projetado em um

telão imagens que conversam com a letra da música. Este workshop tem a intenção de

introduzir o visitante nesta jornada de aprendizado, de forma mais festiva e menos

acadêmica.

Para enriquecer o paladar do turista, após elaboração do bolinho, os mesmos deverão

ser servidos imediatamente após a fritura. Antes de iniciar a degustação, é sugerido um “shot”

de água com gás para melhor aproveitamento da experiência sensorial. O bolinho

originalmente é acompanhado por uma bebida caracterizada por limonada, mas este prato

pode ser degustado também por uma caipirinha. Essa atividade de consumo do bolinho é feita

no boteco.



3.5 Colocando a mão na massa

Uma vez que os turistas conheceram mais sobre a rica história da feijoada, sobre a

origem do bolinho e puderam experimentar a receita, chegou o momento de aprender o

preparo e mergulhar nas práticas culinárias dos brasileiros, mais especificamente dos

cariocas. Este segmento da experiência é desenhado para ensinar a receita tradicional do

bolinho de feijoada, enquanto oferece alternativas que os turistas possam replicar em suas

próprias cozinhas, utilizando ingredientes disponíveis em seus países de origem. Uma equipe,

preferencialmente treinada pela Chef Kátia Barbosa, criadora da receita original do bolinho

de feijoada, auxilia os os visitantes no preparo dos pratos.

Os turistas serão divididos em grupos de até quatro pessoas e serão direcionados a

uma área específica do salão do restaurante destinada a essa experiência. A proposta é que

esse espaço represente a estrutura da cozinha do boteco, mas sem oferecer riscos aos

participantes (como queimaduras) e sem atrapalhar o fluxo de trabalho dos que estão na

cozinha preparando outros pratos. Neste espaço de experiência, os turistas terão apoio e

supervisão de cozinheiros e auxiliares durante todo o tempo, estando disponíveis para

orientar, corrigir e sanar dúvidas.

A primeira etapa do trabalho passará por uma explicação detalhada sobre o cozimento

das carnes e do feijão, com algumas porções já preparadas para demonstração. Este passo é

fundamental para que os participantes compreendam a base da receita.Na sequência os

participantes terão a oportunidade de experimentar os ingredientes do bolinho de forma

isolada, apreciando os diferentes sabores e texturas. Esta degustação inicial permite uma

conexão mais íntima com os elementos da receita, valorizando cada componente.

A execução da receita começa com a preparação da massa do bolinho, seguida pelo

recheio e a montagem do bolinho em si. Por motivos de segurança, a fritura será feita na

cozinha, pelos funcionários do boteco, sem a presença dos turistas. Todo o processo ocorre

em um ambiente cuidadosamente decorado com elementos que remetem à feijoada e ao

samba, criando uma atmosfera culturalmente rica e envolvente. Músicas de samba e chorinho

tocarão ao fundo, intensificando a imersão na cultura brasileira.



Para registrar esta experiência única, serão feitas fotos e vídeos durante todo o

preparo. Essas imagens serão compartilhadas com os turistas juntamente com um kit de

ingredientes (detalhado mais adiante), permitindo que eles revivam e compartilhem a

experiência após o retorno para casa. Além disso, esses registros poderão ser utilizados na

divulgação do projeto, ampliando seu alcance.

Os bolinhos preparados não serão apenas degustados pelos turistas, mas também

oferecidos como cortesia aos demais clientes do boteco. Esta prática promove uma troca

cultural genuína entre os turistas e os locais, além de divulgar a experiência de maneira

orgânica e autêntica.

Ao final, esta atividade prática não só ensina uma receita tradicional, mas também

proporciona uma imersão cultural, conectando os participantes com a essência da

gastronomia brasileira. Ao levarem a experiência para casa, os turistas podem se tornar

embaixadores da culinária do Brasil.

3.5.1 A equipe envolvida

Considerando que os turistas serão divididos em grupos de quatro para vivenciar a

experiência. Sugere-se que o boteco disponibilize dois funcionários para essa atividade, que

envolve o recebimento dos turistas, a experimentação do bolinho e a preparação do prato. A

conexão entre os botecos e os turistas pode ser intermediada pela Embratur que pode conectar

os bares a agências de viagem, guias turísticos e outras entidades que possam operacionalizar

essa intermediação. A questão do idioma e eventuais dificuldades de comunicação podem ser

trabalhadas inicialmente por meio do uso da inteligência artificial para tradução de voz e, mas

futuramente, com a capacitação em língua estrangeira dos envolvidos no projeto, adicionando

mais um benefício socioeconômico à proposta.



3.6. Levando o kit para casa

Para proporcionar uma experiência completa e duradoura, será oferecido aos turistas

um kit que inclui todos os elementos necessários para recriar o bolinho de feijoada em casa.

Este kit não apenas reforça a conexão dos turistas com a experiência gastronômica vivida,

mas também permite que eles compartilhem um pedaço da cultura carioca com amigos e

familiares.

3.6.1 Composição do Kit

O kit será cuidadosamente elaborado utilizando materiais que garantem a durabilidade

e a preservação dos ingredientes, similar ao padrão das embalagens de alimentos militares,

garantindo a integridade dos produtos durante o transporte. Os materiais escolhidos para as

embalagens incluem:



1. Bolsas de Retort: Estas bolsas são feitas de várias camadas de plástico e folha de

alumínio, proporcionando uma barreira eficaz contra oxigênio, luz e umidade. Elas

são ideais para embalar ingredientes desidratados ou liofilizados, garantindo uma

longa vida útil e mantendo a qualidade dos alimentos.

2. Plástico Laminado com Alumínio: Para ingredientes que precisam de uma proteção

extra contra a luz e a umidade, o plástico laminado com alumínio será utilizado. Este

tipo de embalagem é resistente e evita a degradação dos produtos, garantindo que

cheguem frescos ao destino final.

3. Plásticos Flexíveis Seláveis a Vácuo: Utilizados para embalar ingredientes como

farinhas e especiarias, os plásticos flexíveis seláveis a vácuo ajudam a manter os

alimentos frescos e livres de contaminação.

3.6.2 Conteúdo do Kit

O kit incluirá os seguintes itens:

● Ingredientes Pré-medidos: Pacotes de feijão preto, farinha de copioba, polvilho azedo,

e as especiarias necessárias para o preparo do bolinho de feijoada.

● Carnes Desidratadas: Paio, linguiça, carne seca, costelinha e bacon, todos

desidratados para facilitar o transporte e a preservação.

● Instruções Detalhadas: Um livreto com a história do bolinho de feijoada, instruções

passo a passo para o preparo, e dicas para adaptar a receita com ingredientes locais

disponíveis nos países de origem dos turistas.

● Acessórios: Um pequeno molde para ajudar na formação dos bolinhos e um avental

personalizado como lembrança da experiência.

Em alinhamento com as práticas de turismo responsável, os materiais das embalagens

serão selecionados com cuidado para minimizar o impacto ambiental. Sempre que possível,

serão utilizados materiais recicláveis e biodegradáveis, promovendo a conscientização sobre

a importância da preservação ambiental.

Este kit não apenas estende a experiência gastronômica para além do momento da

visita, mas também promove a cultura brasileira internacionalmente. Ao levar o kit para casa,

os turistas terão a oportunidade de reviver e compartilhar a experiência, contribuindo para a

disseminação da rica herança culinária do Rio de Janeiro.



3.7 Potencial Sócio econômico do projeto

De acordo com Milene Takasago (2010), para analisar o potencial socioeconômico de

iniciativas voltadas ao turismo, é importante considerar diversos aspectos que podem

impactar a economia e a sociedade de uma determinada região. Algumas abordagens e

ferramentas que podem ser úteis nesse processo incluem:

1. O Impacto Econômico pode ser analisado por meio da Matriz de

Insumo-Produto que faz uma avaliação dos efeitos diretos e indiretos de

iniciativas de turismo na economia local, incluindo desde geração de emprego,

renda, investimentos e arrecadação de impostos.

2. O Impacto social de iniciativas turísticas podem ser analisados por meio da

melhoria da qualidade de vida da população local, fortalecimento da

identidade cultural, preservação do patrimônio histórico e a promoção da

inclusão social.

3. O Impacto ambiental pode ser feito por meio da verificação da atividade

turística com o intuito de minimizar os impactos negativos no meio ambiente e

na promoção de práticas de turismo responsável e ecologicamente corretas.

4. O Impacto associado à participação comunitária está associado ao

envolvimento da comunidade local no planejamento e implementação das

iniciativas turísticas, garantindo que os benefícios sejam compartilhados de

forma equitativa e que as preocupações e interesses dos moradores sejam

considerados.

Portanto, levando em consideração os aspectos mencionados acima, podemos analisar

o projeto do bolinho de feijoada trazendo os seguintes impactos socioeconômicos:

1. Impacto Econômico:

- Geração de Empregos: A realização da experiência gastronômica do bolinho de

feijoada envolve a contratação de chefs, cozinheiros, auxiliares e outros profissionais

da área, contribuindo para a geração de empregos diretos e indiretos na indústria

gastronômica local.



- Investimentos: O projeto pode incentivar investimentos em infraestrutura turística,

como restaurantes, cozinhas temáticas e espaços culturais, impulsionando o

desenvolvimento econômico da região.

- Arrecadação de Impostos: Com o aumento das atividades turísticas relacionadas ao

bolinho de feijoada, a arrecadação de impostos municipais e estaduais pode ser

incrementada, beneficiando a economia local.

2. Impacto Social:

- Fortalecimento da Identidade Cultural: Ao promover a culinária tradicional brasileira

e a experiência de preparar o bolinho de feijoada, o projeto contribui para o

fortalecimento da identidade cultural local e para a preservação das tradições

gastronômicas.

- Inclusão Social: A participação de turistas e moradores locais na experiência do

bolinho de feijoada pode promover a inclusão social, criando oportunidades de

interação e compartilhamento de conhecimentos entre diferentes grupos sociais.

3. Impacto Ambiental:

- Práticas de Turismo Responsável: O projeto pode adotar práticas sustentáveis, como o

uso de ingredientes locais e orgânicos, a redução do desperdício de alimentos e a

conscientização sobre a importância da preservação ambiental na produção

gastronômica.

4. Impacto Associado à Participação Comunitária:

- Envolvimento da Comunidade Local: Ao integrar a comunidade local no

planejamento e execução da experiência do bolinho de feijoada, o projeto pode

garantir que os benefícios sejam compartilhados de forma equitativa, valorizando o

conhecimento e as tradições dos moradores locais.

4. Conclusão

É importante ressaltar que a criação da experiência gastronômica do bolinho de

feijoada visa não apenas ensinar a preparar o prato, mas também contextualizá-lo

historicamente e culturalmente. Isso contribui para a valorização e perpetuação da cultura

gastronômica carioca, destacando a importância de reconhecer e celebrar as tradições

culinárias locais.



A proposta da experiência gastronômica envolve workshops, palestras e interações

com chefs locais, proporcionando aos participantes conhecimento sobre técnicas culinárias

brasileiras e a relevância cultural da feijoada. Isso não só enriquece o entendimento cultural

dos visitantes, mas também inspira uma apreciação contínua pela diversidade e riqueza da

gastronomia brasileira.

Pode-se dizer que o bolinho de feijoada, criado na cidade e reconhecido como

expressão da arte e tradição carioca, se torna um embaixador da herança cultural local. A

experiência gastronômica não se limita apenas à degustação do bolinho, mas também

promove a troca cultural entre turistas e locais, divulgando a experiência de forma autêntica e

orgânica.

Além de ensinar uma receita tradicional, a experiência gastronômica proporciona uma

imersão cultural, conectando os participantes com a essência da gastronomia brasileira. Ao

levar essa experiência para casa, os turistas podem se tornar embaixadores da culinária do

Brasil, contribuindo para o fortalecimento da identidade cultural e para o desenvolvimento

econômico local.

Essas conclusões destacam a importância da criação de experiências gastronômicas

autênticas e culturalmente enraizadas, que não apenas proporcionam momentos de prazer

sensorial, mas também promovem a valorização da cultura local, o aprendizado e a interação

entre diferentes públicos, e o desenvolvimento socioeconômico das comunidades envolvidas

no turismo criativo.
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