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Resumo: As plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) ganham espaco nesta escrita pela
sua conexao com o turismo e a biodiversidade. Objetiva-se analisar a insercdo de PANC em
espacos turisticos de Foz do Iguacu — PR a partir de entrevistas com chefs da localidade. As
PANC ja sdo uma realidade neste contexto turistico mesmo que em um baixo nimeros de
estabelecimentos. As PANC mencionadas pelos chefs entrevistados foram: ora-pro-nébis
(Pereskia aculeata), feijdo borboleta (Clitoria ternatea), jambu (Acmella oleracea), taioba
(Xanthosoma taioba), vinagreira (Hibiscus sabdariffa), pacova (Phenakospermum guyannense),
azedinha (Rumex acetosa), curry (Murraya koenigii), limao cravo e broto de bambu (ndo sendo
possivel identificar a espécie). Estes ingredientes locais, “auténticos” e regionais atraem turistas
na busca de experiéncias e ofertas intangiveis, podendo se tornar mais um atrativo para a
localidade.

Palavras-chave: Turismo; gastronomia; biodiversidade; experiéncia gastrondmica.

Abstract: The wild edible plants are discussed in this writing for their connection to tourism and
biodiversity. The objective is to analyze the insertion of wild edible plants in tourist spaces in Foz
do lguacu - PR based on interviews with local chefs. The wild edible plants are already a reality
in the tourist context of the locality even if in a low number of establishments. The wild edible
plants mentioned by the interviewed chefs were: ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), feijdo
borboleta (Clitoria ternatea), jambu (Acmella oleracea), taioba (Xanthosoma taioba), vinagreira
(Hibiscus sabdariffa), pacova (Phenakospermum guyannense), azedinha (Rumex acetosa), curry
(Murraya koenigii), liméo cravo e and bamboo shoot (it was not possible to identify the species).
These local, “authentic” and regional ingredients impress tourists in search of experiences and
intangible offers, which can become yet another attraction for the locality.

Key-Words: Tourism; gastronomy; biodiversity; gastronomic experience.

Introducao
As Plantas Alimenticias ndo Convencionais mais conhecidas por seu
acréonimo PANC! tem sido alvo de crescente atencdo no ambito académico e
alimentar. O termo surgiu em 2008 proposto pelo bi6logo Valdely Ferreira
Kinupp, um dos autores da relevante obra lancada em 2014: “Plantas
Alimenticias Nao Convencionais (PANC) no Brasil” (KINUPP; LORENZI, 2014).
O vocabulo refere-se a plantas comestiveis que ndo fazem parte da

cadeia produtiva convencional, mas que possuem uma ou mais partes — ou

! Opta-se pela utilizacdo da palavra em letras mailsculas e no singular conforme Kinupp &
Lorenzi (2014).
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derivados — com possibilidade de utilizacédo direta na alimentacdo humana, como
raizes tuberosas, tubérculos, bulbos, talos, folhas, brotos, flores, frutos,
sementes, entre outros (KINUPP; LORENZI, 2014).

Um discurso que esta sempre envolto as PANC é o da biodiversidade.
Segundo dados do Ministério do Meio Ambiente?, o Brasil abriga mais de 20%
do numero total de espécies da Terra e estd em primeiro lugar no ranking dos
dezessete paises de maior biodiversidade. Porém, essa imensa variedade
estaria presente a mesa de cada dia? Dados do IBGE de 20193 apontam que em
relacdo a safra nacional de cereais, leguminosas e oleaginosas, o arroz, o milho
e a soja, representaram 92,8% da estimativa da producao e 87% da area a ser
colhida. S&o indicios de um estreitamento da base alimentar. Considerando a
diversidade de plantas presente no Brasil, destaca-se que o uso das PANC pelo
setor gastrondmico é fundamental para a valorizacdo e disseminacdo do
consumo das mesmas, e consequentemente, para um desenvolvimento regional
sustentavel.

Apesar de parecer ser um tema apenas botanico, as PANC tém sido
correlacionadas a diversos campos do saber como, a jA mencionada
biodiversidade, soberania alimentar, seguranca alimentar, nutricdo, sociologia,
antropologia, sustentabilidade, gastronomia, entre outras. E no campo do
turismo? As PANC estariam sendo utilizadas? Se sim, como essas plantas estao
sendo inseridas em um contexto turistico? O que os profissionais da area
gastrondmica dizem sobre as PANC?

Portanto, objetiva-se neste artigo analisar a insercdo de PANC em
espacos turisticos de Foz do Iguacu — PR a partir de entrevistas com chefs da

localidade.

2 Ver mais em: MINISTERIO DO MEIO AMBIENTE (BR). Biodiversidade Brasileira. Disponivel
em: <https://www.mma.gov.br/biodiversidade/biodiversidade-brasileira>. Acesso em: 17 jun.
2020.

3 Ver mais em: Producgéo de alimentos no Brasil deve atingir 240,7 milhdes de toneladas em
2019, diz IBGE. G1, Séo Paulo, 10 out. 2019. Disponivel em:
<https://g1l.globo.com/economia/agronegocios/noticia/2019/10/10/producao-de-alimentos-no-
brasil-deve-atingir-2407-milhoes-de-toneladas-em-2019-diz-ibge.ghtmI>. Acesso em 17 jun.
2020.
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A escolha do municipio esta baseada na sua relevancia perante o cenario
turistico nacional. Foz do Iguacu, juntamente com Ciudad del Este e Puerto
Iguaza compdem uma das nove triplices fronteiras do Brasil, sendo esta: Brasil,
Paraguai e Argentina. Esta Triplice Fronteira possui diversos atributos naturais,
engenharia moderna, comércio internacional, diversidade cultural e tem o
turismo como uma importante atividade econOmica. Um exemplo desta
importancia pode ser verificado no fato de Foz do Iguagu ser considerado o
terceiro municipio brasileiro mais visitado por turistas estrangeiros no quesito
lazer no territério nacional, segundo dados do Ministério do Turismo (2019). E
ser o terceiro municipio brasileiro a receber eventos internacionais, segundo
dados do ranking de International Congress and Convention Association — ICCA
(2018).

Espera-se com este artigo sensibilizar o leitor sobre a importancia das
PANC como simbolo de biodiversidade para a gastronomia, assim como, chamar
a atencdo das PANC em um contexto turistico. E desta forma, repensar o seu
papel enquanto parte integrante do histérico alimentar e gastronémico do
territério, criando assim, raizes solidas para um turismo gastronémico

contextualizado e fundamentado.

Metodologia

Para desenvolvimento desta pesquisa, em um primeiro momento foi
realizada uma revisdo bibliografica sobre o tema, concomitantemente ao
levantamento de estabelecimentos da cidade que possuiam PANC no cardapio.
Foi verificado que trés estabelecimentos utilizam esse tipo de insumo, sendo
estes: um hotel, um parque privado e um espaco de eventos. Todos trabalham
com cozinha brasileira e possuem como publico-alvo os turistas. As
pesquisadoras entraram em contato com os chefs de cozinha responsaveis
pelos espagos, explicaram sobre o projeto e marcaram uma entrevista com cada
um deles. Um dos chefs n&o pode participar da pesquisa.

Pelo cenario atual da pandemia COVID-19, as entrevistas ocorreram por
ligagOes telefénicas que foram gravadas e posteriormente transcritas e

analisadas. A entrevista foi semi-estruturada, em que havia um roteiro prévio

142 Férum Internacional de Turismo do Iguassu
9, 10 E 11 de Setembro de 2020
Foz do Iguagu — Parana - Brasil



Forum Internacional
| de Turismo do Iguassu

com doze perguntas abertas que versavam sobre a utilizacdo das PANC nos
estabelecimentos, quais as PANC utilizadas, a importancia de té-las no cardépio
e a associacdo das PANC em espacos turisticos.

O primeiro entrevistado foi o chef Massimiliano Casu, o mesmo ja
apareceu em reportagem* falando sobre seu trabalho com as PANC,
demonstrando ser um defensor dos produtos da Mata Atlantica, bioma em que
esta localizado Foz do Iguacu. O chef est4 a frente da parte gastronémica do
Parque das Aves®. O Parque em questdo é um espaco privado que tem como
meta a conservacao das aves da Mata Atlantica, possuindo diversos projetos de
preservacao ambiental como recuperacéo de espécie, educacdo ambiental e até
sobre as PANC. Com diversos pontos de venda de alimentos dentro do Parque,
a instituicdo busca trabalhar com produtos locais e inserir as PANC no cardapio.
No blog® do Parque é possivel encontrar um interessante material que aborda o
assunto das PANC, sua importancia, os cuidados para reconhecé-las e até uma
lista de PANC da Mata Atlantica. Destaca-se que conhecer as PANC também é
valorizar o local.

O segundo entrevistado foi o chef Fabio Del Antonio Taveira, idealizador
e proprietario da Casa do Chef, onde se realizam aulas de culinéria, eventos
privativos, confraternizacdes, casamentos e aniversarios. O chef além de
oferecer uma cozinha contemporanea a base de pratos brasileiros, proporciona
aos comensais uma aula com informacdes histéricas e culturais referentes a
gastrondmica brasileira. Vale ressaltar que seu publico € majoritariamente
composto de turistas estrangeiros.

A partir das entrevistas realizadas com os chefs e de acordo com as
informacBes levantadas, dividiu-se este artigo em trés pontos principais:
Biodiversidade, PANC e gastronomia; As PANC no Contexto Turistico; e As
PANC nos cardapios.

4 Ver mais em: Restaurante do Parque das Aves oferece sabor local da triplice fronteira. ClickFoz,
Foz do Iguagu, 18 jul. 2019. Disponivel em: <https://www.clickfozdoiguacu.com.br/restaurante-
do-parque-das-aves-oferece-sabor-local-da-triplice-fronteira/#>. Acesso em 6 jun. 2020.

® Devido a pandemia todos os colaboradores foram afastados.

® Ver mais em: PARQUE DAS AVES. Conhe¢a tudo sobre PANCs. Disponivel em:
<https://blog.parquedasaves.com.br/2020/01/panc-mata-atlantica/>. Acesso em 6 jun. 2020.
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Biodiversidade, PANC e gastronomia

A gastronomia possui uma relacdo incontestavel de dependéncia com o
campo, local fornecedor de seus produtos e ingredientes. Quanto maior a riqueza
da terra, maior possibilidade de desenvolvimento regional sustentavel por meio
do setor gastronémico.

Do ponto de vista biologico, o Brasil € um dos dezessete paises com maior
diversidade no mundo, possuindo uma enorme riqueza de espécies de plantas,
microrganismos e animais, assim como ecossistemas, segundo Barbieri et al.
(2014). Apesar disso, o0s mesmos autores dizem que a producdo agricola se
encontra baseada em apenas trinta espécies de plantas no mundo, o que
representa o estreitamento da base alimentar mundial.

Em sua analise sobre a producédo e o consumo alimentar em “O Dilema
do Onivoro”, Pollan (2007), identifica os quatro vegetais que formam a base do
sistema alimentar mundial: o milho, a soja, o trigo e o arroz. Em um cenério em
que os graos compdem a maior parte dos alimentos industrializados — por
questbes ligadas a propria indUstria e seus impérios alimentares — a
superproducao fala mais alto que a qualidade dos alimentos e uma enorme
quantidade de plantas comestiveis passa despercebida.

A padronizacdo do consumo e dos habitos alimentares — uma das bases
do mercado globalizado — possui fortes efeitos negativos sobre a biodiversidade
e a seguranca alimentar, jA que, ao ndo explorar comercialmente certas
espécies, estas acabam ndo sendo ofertadas e deixam de fazer parte da dieta
da populacéo, o que representa um perigo a soberania alimentar (FONSECA et
al, 2018).

Com o atual modelo e sistema de producdo alimentar mundial, € um
grande desafio manter o alto nivel de produtividade promovendo um meio
ambiente sustentavel, em razdo das mudancas climaticas, aumento da
concorréncia por recursos hidricos e perda de terras produtivas. A extracao
desenfreada e 0 manuseio inadequado dos recursos naturais trazem graves

consequéncias a biodiversidade; algumas espécies reconhecidamente
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alimenticias presentes no bioma da Mata Atlantica, por exemplo, correm o risco
de desaparecer devido a esses fatores.

Nesse sentido, destaca-se o uso das PANC como uma estratégia, visto
gue possuem potencial alimentar e sdo adequadas para aumentar a resiliéncia
dos sistemas de producdes locais, bem como fortalecer a seguranca nutricional
(CASEMIRO; VENDRAMINI, 2020). Portanto, o uso das PANC no cenario
gastrondémico é fundamental para a valorizacao e disseminacéo do consumo das
mesmas, uma vez que incorpora ndo apenas o0s valores identitarios de uma
comunidade, mas tem a capacidade de fortalecer a economia dos pequenos
produtores, contribuindo com o desenvolvimento sustentavel de uma localidade
(ALMENDRA, et al, 2016).

O chef Casu (2020) salientou que h&a 15 anos comecou a refletir sobre a
dificuldade de criar cardapios novos e diferentes com os mesmos ingredientes.
Segundo o chef os profissionais da area utilizam sempre os mesmos produtos,
transformando o que ja existe. Com o empobrecimento dos biomas, ndo ha
variedade de matéria prima, o que dificulta a inovacdo e a criatividade na
cozinha. E, mais, todo o saber culinario acumulado ao longo da histéria, ou seja,
a memoria culinaria se perde junto com o ecossistema. Como defendem Atala &
Doria (2008) sem diversidade ndo existe floresta, ndo existe gastronomia e o
desenvolvimento da gastronomia brasileira depende da biodiversidade e,
portanto, das florestas nativas. Casu (2020) ressalta que neste cenario, as PANC
auxiliam a gastronomia possibilitando maior diversidade ao cardapio, ao prato, a
mesa: “novos produtos, novos sabores e novas formas” acrescentou o
entrevistado.

Casu (2020) ainda salientou a importancia do profissional da area
gastrondmica na transformacao da matéria-prima bruta em algo agradavel aos
olhos e ao paladar. Técnicas e conhecimentos fisico-quimicos dos produtos sé&o
alguns dos atributos necessarios a esse profissional, que também deve estar
sempre pesquisando. Ele exemplifica o caso com a flor do feijao borboleta, que
possui um pigmento azul muito forte e natural, e que em contato com acido, por

exemplo do suco do liméo, sofre uma reacdo quimica que eleva a cor do
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pigmento para um roxo fluorescente. Desta situacdo baseada em pesquisa e
empirismo o chef conseguiu colorir alguns produtos finais.

Para o chef, o profissional deve conhecer a “velha gastronomia” e aplica-
la aos novos produtos, pois, como ressalta Casu (2020) algumas PANC precisam
ser alteradas e modificadas para serem apresentadas ao cliente. Segundo ele,
h& preconceitos com alimentos feios, cores e formas diferentes, e por isso, 0
profissional da gastronomia deve transformar o produto em algo agradavel
estética e gustativamente. Segundo ele este é o grande desafio.

Tanto Casu (2020) como Taveira (2020) ressaltam a importancia de se
trabalhar em colaboragcdo com uma pessoa que conheca a flora local e possa
identificar as espécies comestiveis. Casu (2020) salienta sua parceria com um

botanico do Parque das Aves.

As PANC no Contexto Turistico

Com o crescimento da competitividade entre os destinos turisticos, a
questao da cultura local tem se tornado um diferencial e uma fonte cada vez mais
valiosa de novos produtos e atividades para atrair turistas. Mesmo destinacdes
consolidadas buscam ampliar o leque de atrativos com o objetivo de aumentar a
permanéncia do turista na localidade.

A gastronomia tem desempenhado um papel particularmente importante
neste cenario, ndo so porgue a comida é fundamental para a experiéncia turistica
— quando supre as necessidades fisiologicas — mas também porque a
gastronomia tornou-se uma representacao simbdlica de identidade (RICHARDS,
2002). Visitar uma localidade € sinbnimo de comer esse territorio, e se sentir
parte do mesmo. A gastronomia pode oferecer experiéncias para além das
papilas gustativas.

Como menciona Sarioglan & iskenderoglu (2016), com a valoriza¢éo dos
assuntos relacionados a gastronomia, os produtos gastronémicos se tornam alvo
de interesse e podem se tornar produtos turisticos, criando uma imagem do
préprio destino.

Se a globalizacdo provocou a homogeneizacao e padronizagao alimentar
como lembra Ortiz (2003), as cozinhas regionais, de territério, local, ddo conta
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de um outro lado da moeda, onde o “comer” local é sinbnimo de autenticidade,
status e contemporaneidade. Alias, a relacdo entre a gastronomia e a cultura
local de paises ou regifes especificas, se tornou uma poderosa ferramenta de
marketing do turismo. A autenticidade é vista como um importante aspecto do
consumo turistico, e essa procura pelas comidas locais ou regionais “auténticas”
pode se tornar um motivo para visitar um destino especifico (RICHARDS, 2002).

Corroborando com esse discurso, o chef entrevistado Taveira (2020)
ressalta Foz do Iguacu como um destino turistico internacional e que como tal
deveria investir na valorizacdo da cozinha brasileira, das praticas culinérias
locais e ingredientes nacionais. O chef provoca: “A pessoa nao viaja para india,
por exemplo, porque la tem um restaurante italiano maravilhoso em Mumbai”.
Deve-se mencionar que a cidade de Foz do Iguacu ainda ndo desenvolveu seu
potencial para o turismo gastrondmico. Esta segmentacdo do turismo, como
define Gandara (2008), possui como motriz do deslocamento os atrativos
gastrondémicos. Nesta Triplice Fronteira esta atribuicao, até o presente momento,
fica a cargo da cidade argentina Puerto Iguazt, como pode ser visto em
Stefanutti, Welter & Gregory (2019).

A busca por transformar a gastronomia em um atrativo turistico pode
fomentar o reaparecimento e/ou manutencdo de receitas, modos de fazer e
habitos culturais da localidade ou de antepassados (RIBEIRO-MARTIN;
SILVEIRA-MARTINS, 2018).

Sobre esse olhar para o passado, Di Renzo (2015) sinaliza que as
operacOes de recuperacdo de costumes antigos promovem fendmenos de
despertar folclérico e invencao da tradicdo. No caso da gastronomia, o discurso
alimentar tem-se revestido de uma forma de “revivalismo gastronédmico” cujo
objetivo é: “[...] resgatar gostos, sabores e habitos alimentares ‘como aqueles do

LI

passado’ ” (DI RENZO, 2015, p.102, tradugao nossa). O autor chama a atencéo
para o fato de que esse revivalismo pode levar a um autoengano ou a uma ma
interpretacédo de que ao consumir determinados comidas ou pratos locais, seja
possivel reviver gostos e sabores antigos que se sente falta.

As PANC sao um exemplo desse revivalismo gastronémico, sédo plantas

nao convencionais na atualidade, mas que podem ter tido consumidas por
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geragbes passadas. Portanto, sdo “nao convencionais” a partir de uma
determinada perspectiva. Para Taveira (2020) as PANC estariam inseridas neste
cenario e deveriam ser contextualizadas historica, gastronémica e socialmente.
Afinal, o produto ndo deveria ser desvinculado das suas praticas, saberes e
pessoas envolvidas na cadeia produtiva.

Casu (2020) diz que a valorizacao do local — dos produtos e produtores —
leva a preservacdo, que leva ao conhecimento e descobrimento de novos
produtos de alta qualidade, naturais e exoticos que, nas palavras do chef, é o
qgue o turista também procura. Valorizacdo, produtores, preservacao, produtos,
restaurante, transformacéo, turistas. Palavras que fazem uma engrenagem de
um turismo sustentavel girar.

Os profissionais envolvidos na cadeia produtiva da gastronomia passam
a ter um papel importante a medida em que suas escolhas interferem
diretamente na cadeia produtiva, na valorizacdo dos pequenos produtores locais
em detrimento dos grandes conglomerados econdmicos e, ainda, com o
continuo trabalho de pesquisa e valorizacdo dos saberes regionais, portanto
chefs, cozinheiros, agricultores, fornecedores, jornalistas, criticos passam a ser
personagens fundamentais na preservacao dos valores culturais de um territério.

Quando questionado se o0s turistas se interessam pelas PANC
especificamente, Casu (2020) diz que os que jA conhecem, se interessam e
procuram saber maiores informac¢des sobre o produto e o modo de preparo. O
chef ainda ressalta que os turistas se interessam pelo diferente, pela floresta,
pelo exético.

Como menciona Sampaio (2010), para o turista do século XXI, ndo basta
a trivial oferta tangivel (alojamento, alimentacao e transporte), esse turista anseia
por novas emocdes e experiéncias vinculadas a uma oferta intangivel. Provar
uma planta diferente, de um determinado bioma, preparado por um chef que
desenvolve pratos com produtos locais € um exemplo dessa intangibilidade
cultural que as praticas gastronémicas podem proporcionar.

Em um estudo realizado na Turquia, Sarioglan & iskenderoglu (2016)

constataram que as plantas endémicas comestiveis, isto €, as plantas locais, séo
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um diferencial para os turistas que visitam a regido em questdo, contribuindo
para o desenvolvimento do turismo rural.

Para Taveira (2020) o exotismo do ingrediente é uma grande atracao nao
apenas para 0s turistas estrangeiros, mas também para o publico interno
(brasileiros), o chef cita por exemplo o caso do jambu, do tucupi e do palmito
pupunha fresco com mel, sendo este Ultimo consumido por determinados grupos
indigenas. O chef destaca o jambu com suas caracteristicas anestésicas como
0 ponto alto da refeicéo apresentada. Recorda-se de Gandara (2008, p.184) que
diz: “O que se oferece € muito mais do que uma iguaria, € uma experiéncia
gustativa e cultural, que aproxima o consumo alimentar da concepcgédo de
consumo simbdlico”. Um consumo simbdlico no contexto da hospitalidade que
difere daquele consumo alimentar do seu cotidiano.

O Brasil com suas dimensdes continentais possui biomas e raizes
alimentares muito diferentes entre si. Cerrado, Pantanal, Mata Atlantica,
Amazobnia, Caatinga e Pampa, proporcionam produtos da terra que sé&o
considerados incomuns por brasileiros dentro do préprio pais, o que demonstra
uma infinita possibilidade de desenvolvimento territorial por meio do turismo
gastrondmico. Acrescenta-se que, por estas questdes, plantas consideradas
PANC em uma determinada localidade, podem ndo ser em outras. O jambu é
uma PANC na cidade de Foz do Iguacu, mas ndo é em Belém — PA. Sédo

ressignificacdes dependentes do tempo e do espaco.

As PANC nos cardapios

Foi questionado aos chefs quais PANC estéo presentes nos cardapios e
como estdo inseridas. Casu (2020) diz que a maioria dos pratos levam algum
ingrediente PANC e que ainda ndo consegue atingir a totalidade do cardapio pois
trabalha com um alto volume de pratos a la carte por dia, em torno de 350 a 400
pratos. Ele ressalta que as PANC podem agregar a preparacao gastronémica de
diferentes modos, como sabor, coloragao, aroma, valor nutricional, entre outros.
O chef conta que no restaurante eles valorizam as PANC, ou seja, eles informam

os clientes que utilizam e que trabalham com esses ingredientes, inserindo no

142 Férum Internacional de Turismo do Iguassu
9, 10 E 11 de Setembro de 2020
Foz do Iguagu — Parana - Brasil



Forum Internacional
de Turismo do Iguassu

cardapio o nome do respectivo insumo utilizado e o que ele representa ou qual
0 beneficio que acrescenta ao prato.

As PANC’ mencionadas pelos chefs foram ora-pro-nébis (Pereskia
aculeata), feijao borboleta (Clitoria ternatea), jambu (Acmella oleracea), taioba
(Xanthosoma  taioba), vinagreira  (Hibiscus  sabdariffa), pacova®
(Phenakospermum guyannense), azedinha (Rumex acetosa), curry (Murraya
koenigii), limdo cravo® e broto de bambu (ndo sendo possivel identificar a
espécie). Destes foram identificados a utilizacdo de diferentes partes das
plantas, fato que corresponde ao apontado por Kinupp & Lorenzi (2014), sendo
estas: brotos, flores, folhas e sementes.

Diversos pesquisadores tém estudado o0s beneficios nutricionais e
propriedades funcionais das PANC, assim, para destacar a importancia destes
alimentos, realizou-se uma breve explanacao das principais caracteristicas das
PANC mencionadas nas entrevistas.

O ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) é reconhecido por seu alto valor
proteico, podendo incrementar dietas de populacdes de baixo poder aquisitivo e
também de publicos especificos como veganos e vegetarianos (VEGA, 2019).
As flores do feijao borboleta (Clitoria ternatea) sdo fontes de antocianinas e
flavonoides com poder antioxidante (FUZETTI, 2020), sua utilizacdo tem sido,
como destacado pelo chef Cassu (2020), como corante alimenticio. O jambu
(Acmella oleracea) possui uma substancia bioativa denominado espilantol que
garante sua conhecida agio anestésica. E utilizado na medicina popular e na
gastronomia — principalmente a paraense (GILBERT; FAVORETO, 2010). A
taioba (Xanthosoma taioba) é fonte importante de minerais como ferro, potassio,
calcio e manganés, fonte de vitamina C e possui fibras sollveis e insolluveis,
além de ser fonte de proteina (PINTO, 1998). A vinagreira (Hibiscus sabdariffa)
possui baixo valor calorico, bom valor proteico, acdo antioxidante devido a

presenca de &cido ascorbico e também é fonte de fibras (SILVA; WIEST,;

" Todos os nomes cientificos foram baseados na obra de Kinupp & Lorenzi (2014).

8 Assim foi mencionada pelo chef. Porém pela descricdo do profissional, entende-se que
popularmente esta PANC é conhecida como sororoca ou pacova-sororoca.

% O livro base da pesquisa ndo considera o liméo cravo uma PANC.
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CARVALHO, 2016). O pacoval® (Phenakospermum guyannense) possui
compostos fendlicos, amido, proteina e lipidios. Na Amaz6nia as sementes sdo
tostadas e utilizadas para fins alimenticios. H& pouca bibliografia sobre o tema
(OLIVEIRA, et al., 2012). A azedinha (Rumex acetosa) possui grande presenca
de antioxidantes como o resveratrol e a emodina, tendo alto valor medicinal e
funcional (SANTOS, 2017). E o curry (Murraya koenigii), utilizado no tradicional
método medicinal indiano Ayurveda, apresenta potencial terapéutico, além de
ser base de condimentos da culinaria deste pais (PRIYANKA; NAHATA; DIXIT,
2011).

De acordo com as entrevistas, foi verificado que as PANC estéo inseridas
em preparacdes do couvert as sobremesas, de molhos as bebidas. Alguns
exemplos mencionados por Casu (2020) foram a caipirinha com flor do feijdo
borboleta, gelo azul com o pigmento da flor do feijdo borboleta, conserva de
brotos de bambu e nhoque de mandioquinha com molho de ora-pro-nébis. Além
das informacdes repassadas pelo chef, observa-se no site do Parque das Aves'!
outras opcdes de preparacbes com PANC presentes no cardapio, como a
coxinha vegetariana de jaca que leva ora-pro-nobis, sonho de mandioca que leva
cumaru'? (Dipteryx odorata) e gim flamingo que também possui cumaru na
elaboracdo. Ja Taveira (2020) mencionou o uso do jambu no tradicional prato da

cozinha paraense pato no tucupi e na manteiga de jambu.

Consideracgdes Finais

A partir das reflexdes levantadas neste artigo, considera-se importante a
insercao de PANC em cardapios de restaurantes, de forma a valorizar o uso e a
origem das mesmas, divulgando sua existéncia e contribuindo com a

diversificacdo dos produtos utilizados no cenario gastronémico e na alimentacéo

10" Assim foi mencionada pelo chef. Porém pela descricdo do profissional, entende-se que
popularmente esta PANC é conhecida como sororoca ou pacova-sororoca.

1 ver mais em: PARQUE DAS AVES. 5 novidades para provar no restaurante do Parque das
Aves. Disponivel em: <https://blog.parquedasaves.com.br/2019/10/restaurante-parque-das-
aves-foz-do-iguacu/>. Acesso em 6 jun. 2020.

12 Descrita em Kinupp & Lorenzi (2014) como cumaru-de-cheiro.
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humana. Além disso, destaca-se a importancia da existéncia dessas opc¢des
para o publico vegetariano.

Na pesquisa realizada, observa-se que as PANC ja sdo uma realidade no
contexto turistico de Foz do Iguacu mesmo que em um baixo numeros de
estabelecimentos. Estes ingredientes locais, “auténticos” e regionais atraem
turistas na busca de experiéncias e ofertas intangiveis, podendo se tornar mais
um atrativo para a localidade. Por meio da cadeia produtiva da gastronomia
envolvendo produtos locais, preservacdo de espécies, pequenos produtores
locais, chefs, cozinheiros, garcons e comensais conscientes, este atrativo pode

colaborar para um desenvolvimento territorial sustentavel.
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