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RESUMO

Aliar a gastronomia ao turismo tem sido uma pratica comum em diversos destinos visando
o fomento econdmico das localidades e fortalecimento de suas identidades, no qual essas
identidades gastrondmicas evocam sentimento de pertencimento para os residentes dos
destinos, e oferecem experiéncias diferenciadas para os visitantes. Com base nessa
percep¢do e na questdo norteadora (Como se caracteriza a identidade gastrondmica
potiguar quanto aos seus elementos constitutivos?), esta pesquisa busca analisar a
identidade gastrondmica do Rio Grande do Norte a partir da relacdo entre os documentos
que discorrem sobre a alimentacdo potiguar, os profissionais da drea gastrondmica do
estado e os restaurantes turisticos. O objetivo geral do trabalho concentra-se em
compreender a construcdo da identidade gastrondmica do Rio Grande do Norte junto a
influéncia da atividade turistica. Para se atingir o objetivo, definiu-se como objetivos
especificos: apontar os principais pratos ou elementos gastronomicos do Rio Grande do
Norte; identificar a percepc¢do de profissionais locais da area gastrondmica referente aos
habitos alimentares do potiguar na formag¢ao da identidade gastronomica local; verificar os
menus dos restaurantes turisticos quanto a sua conexao com a gastronomia potiguar e
influéncias do mercado turistico. O trabalho ¢ direcionado por uma 6tica qualiquantitativa,
na intencdo de verificar ndo somente a quantificagdo dos dados gerais, mas também em
direcionar os resultados a partir de uma perspectiva cultural e identitaria no que se diz
respeito a literatura, aos profissionais e os servigos de alimentagdes locais. A pesquisa tem
como locus o estado do Rio Grande do Norte — mais especificamente 15 cidades
selecionadas com base no novo mapa dos polos turisticos do estado. Nesse sentido,
realizou-se uma triangulagdo dos dados entre uma anélise de contetido (tematica categorial)
com auxilio do software Iramuteq e apoiada por uma entrevista semiestruturada com os
profissionais da gastronomia do RN, andlise descritiva e quantitativa dos cardapios dos
restaurantes das cidades selecionadas que estdo disponiveis no site do TripAdvisor, além
de uma anélise descritiva qualitativa fundamentada por artigos, teses, dissertagoes, IPHAN,
INPI e Diério Oficial do RN. Os resultados apontam que o Rio Grande do Norte possui rico
acervo gastrondmico identitario, demanda de similaridades com os estados vizinhos, assim
como os demais da regido Nordeste e caminha para uma fortificagdo no reconhecimento
das tradi¢des locais. Entretanto, quando aliada ao turismo, a gastronomia potiguar falha na
divulgagdo das suas iguarias ao ndo trabalhar essa identidade no imagindrio do turista —
tanto aquele que pretende visitar, quanto o que j4 visitou. Entende-se através dos dados a
necessidade do poder publico e 6rgdos competentes em trabalhar a divulgagdo do destino
também focada no turismo gastrondmico para além do sol e mar.

Palavras-chave: Gastronomia. Turismo. Identidade. Cultura. Rio Grande do Norte.
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ABSTRACT

Combining gastronomy with tourism has been a common practice in various destinations,
aiming to promote economic growth and strengthen local identities, in which these
gastronomic identities evoke a sense of belonging for residents of the destinations and offer
unique experiences for visitors. Based on this perception and the guiding question (How is
the gastronomic identity of Rio Grande do Norte characterized in terms of its constituent
elements?), this research seeks to analyze the gastronomic identity of Rio Grande do Norte
based on the relationship between documents that discuss food in Rio Grande do Norte,
professionals in the state's gastronomic sector, and tourist restaurants. The overall objective
of the work focuses on understanding the construction of the gastronomic identity of Rio
Grande do Norte alongside the influence of tourism. To achieve this goal, the following
specific objectives were defined: to identify the main dishes or gastronomic elements of
Rio Grande do Norte; to identify the perception of local professionals in the gastronomic
field regarding the eating habits of the people of Rio Grande do Norte in the formation of
the local gastronomic identity; to examine the menus of tourist restaurants in terms of their
connection with the gastronomy of Rio Grande do Norte and the influences of the tourism
market. The work is guided by a qualitative-quantitative approach, with the intention of not
only quantifying general data, but also directing the results from a cultural and identity
perspective with regard to literature, professionals, and local food services. The research is
based in the state of Rio Grande do Norte—more specifically, 15 cities selected based on
the new map of tourist hubs in the state. In this sense, data triangulation was performed
between a content analysis (categorical theme) using Iramuteq software and supported by
a semi-structured interview with gastronomy professionals in RN, descriptive and
quantitative analysis of restaurant menus in the selected cities available on the TripAdvisor
website, as well as a qualitative descriptive analysis based on articles, theses, dissertations,
IPHAN, INPI, and the Official Gazette of RN. The results indicate that Rio Grande do
Norte has a rich gastronomic heritage, similar to that of neighboring states and others in the
Northeast region, and is moving towards greater recognition of local traditions. However,
when combined with tourism, Potiguar cuisine fails to promote its delicacies by not
working on this identity in the imagination of tourists—both those who intend to visit and
those who have already visited. The data shows the need for public authorities and
competent bodies to work on promoting the destination, focusing on gastronomic tourism
in addition to sun and sea.

Keywords: Gastronomy. Tourism. Identity. Culture. Rio Grande do Norte.
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RESUMEN

Combinar la gastronomia con el turismo ha sido una préctica habitual en diversos destinos
con el fin de fomentar la economia local y fortalecer su identidad, en la que estas
identidades gastrondmicas evocan un sentimiento de pertenencia entre los residentes de los
destinos y ofrecen experiencias diferenciadas a los visitantes. Basandose en esta percepcion
y en la pregunta orientadora (;Como se caracteriza la identidad gastronomica de Rio
Grande do Norte en cuanto a sus elementos constitutivos?), esta investigacion busca
analizar la identidad gastrondmica de Rio Grande do Norte a partir de la relacion entre los
documentos que tratan sobre la alimentacion de Rio Grande do Norte, los profesionales del
area gastrondmica del estado y los restaurantes turisticos. El objetivo general del trabajo se
centra en comprender la construccion de la identidad gastronémica de Rio Grande do Norte
junto con la influencia de la actividad turistica. Para alcanzar el objetivo, se definieron los
siguientes objetivos especificos: sefalar los principales platoés o elementos gastrondmicos
de Rio Grande del Norte; identificar la percepcion de los profesionales locales del area
gastronomica en relacion con los hédbitos alimenticios de los potiguares en la formacion de
la identidad gastrondmica local; verificar los menus de los restaurantes turisticos en cuanto
a su conexion con la gastronomia potiguar y las influencias del mercado turistico. El trabajo
se basa en una perspectiva cualitativa y cuantitativa, con el fin de verificar no solo la
cuantificacion de los datos generales, sino también de orientar los resultados desde una
perspectiva cultural e identitaria en lo que respecta a la literatura, los profesionales y los
servicios de alimentacion locales. La investigacion tiene como locus el estado de Rio
Grande do Norte, mas concretamente 15 ciudades seleccionadas en funcion del nuevo mapa
de los polos turisticos del estado. En este sentido, se llevo a cabo una triangulacion de los
datos entre un andlisis de contenido (temdtica categoérica) con la ayuda del software
Iramuteq y respaldada por una entrevista semiestructurada con profesionales de la
gastronomia de RN, un analisis descriptivo y cuantitativo de los menus de los restaurantes
de las ciudades seleccionadas que estan disponibles en el sitio web de TripAdvisor, ademas
de un analisis descriptivo cualitativo basado en articulos, tesis, disertaciones, IPHAN, INPI
y el Diario Oficial de RN. Los resultados indican que Rio Grande do Norte posee un rico
acervo gastronomico identitario, demanda similitudes con los estados vecinos, asi como
con los demads de la region Nordeste, y camina hacia un fortalecimiento del reconocimiento
de las tradiciones locales. Los resultados indican que Rio Grande del Norte posee un rico
acervo gastronomico identitario, demanda similitudes con los estados vecinos, asi como
con los demas estados de la region Nordeste, y avanza hacia un fortalecimiento del
reconocimiento de las tradiciones locales. Sin embargo, cuando se combina con el turismo,
la gastronomia potiguar falla en la divulgacion de sus delicias al no trabajar esa identidad
en el imaginario del turista, tanto del que pretende visitarla como del que ya la ha visitado.
A partir de los datos, se entiende la necesidad de que las autoridades publicas y los
organismos competentes trabajen en la divulgacion del destino, centrandose también en el
turismo gastrondmico, mas alla del sol y el mar.

Palabras clave: Gastronomia. Turismo. Identidad. Cultura. Rio Grande do Norte.
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1. Introducio
O Sol esquenta a minha cabega
Vixe Maria, ndo esquega
Também de esquentar
Com seus beijos, minha vida
E o sobejo da comida
Que sobrou do jantar
Jodo, acabou-se a farinha
O querosene da cozinha
No feijdo, gurgui ja deu
Pai, traz um vestido de chita
Que eu quero ficar bonita

Bonita que nem o Mateu
— Danilo Lopes & Luis Fidelis, “Meio Dia” (1994)

1.1 Contextualizacao

Dentre os diversos aspectos que moldam a cultura de uma sociedade, a gastronomia
encontra destaque por manifestar os valores e tradicdes de um grupo; ¢ uma construcao
simbdlica, uma forma de linguagem unica que tem o potencial de construir pontes de
conhecimento e aprofundamento em realidades distintas, moldando a identidade de um
povo (Ramirez-Gutiérrez, Santana-Talavera & Fernandez-Betancort, 2021). No Brasil, sdo
diversas as identidades gastronomicas espalhadas por todo territorio e que constituem uma
unicidade nos estados da federagdo. Como define o socidlogo Carlos Alberto Déria, citado
por Nery (2006, p. 46), “A gastronomia define nossa identidade tanto quanto os sons do
samba, a arquitetura barroca ou a modernista”, ou seja, a gastronomia encontra-se no

mesmo espaco para demarcagdes de identidades como qualquer outro eixo societario.

Tendo sido influenciada por uma gama de etnias — seja pelas raizes indigenas, como
também pelos migrantes africanos e europeus — € no que se reflete em sua culindria, o Brasil
apresenta-se como uma poténcia em Turismo Gastrondmico, sendo este um propulsor de
desenvolvimento local. Segundo dados do 9° Boletim de Inteligéncia de Mercado no
Turismo (BIMT) de 2022 elaborado pelo Ministério do Turismo, a gastronomia brasileira
foi o segundo item mais bem avaliado pelos turistas que visitaram o Brasil no periodo de

2015-2019, atras somente do quesito hospitalidade.
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O alimento serve desde os primordios da existéncia humana e animal como fonte
de sustento e energia. Ao passar dos séculos, as técnicas e simbolismos durante seus
preparos ganharam formas e significados, podendo até suscitar como uma atividade de
prazer (Freire, Homssi & Pereira, 2019). Atualmente, o termo gastronomia ganhou forma
pela intercambialidade de hébitos e dizeres alimentares que perpassam nao somente de
geragao em geragdo, mas também de regido em regido de acordo com as praticas de viagens

e migragdes — em outras palavras, da globalizagdo. (Senac, 2004).

Nao seria fora de ordem dizer entdo, que a partir de uma concep¢ao macro, as
atividades identitarias de uma comunidade estariam também voltadas aos seus habitos
alimentares, ndo somente pautada no que diz respeito ao consumo dos alimentos, mas
também das formas pelas quais os alimentos sdo preparados, seja por meio das técnicas de
abate animal (quando for o caso), de plantio e colheita, da etapa de manuseio da preparagao,

até o momento do seu consumo.

Tem-se utilizado na época presente, o termo “turismo gastrondmico” para abordar
aqueles viajantes que utilizam a motivacdo principal do deslocamento em virtude do
conhecimento de novos sabores. Entretanto, essa pratica acaba esbarrando, por vezes, em
uma perspectiva de turismo massificado quando estdo voltadas para grandes centros

urbanos, ainda que essa ndo seja a visao abordada através do presente estudo.

Exemplificando em niimeros o impacto da gastronomia em niveis mundiais, o
turismo gastrondmico € atualmente o 3° maior impulsionador de viagens no mundo; ao qual
também ¢ valido ressaltar que 53% dos turistas que viajam motivados pelo lazer, também
sdo motivados pela comida, inclusive, gastando cerca de 25% a mais do que os proprios

turistas gastronomicos (Filomeno, 2024).

Ainda em um contexto de impacto, através do site TasteAtlas (2025) que ranqueia
anualmente as melhores cozinhas do mundo segundo usudarios que se cadastram e avaliam
as experiéncias colecionadas durante suas viagens, o Brasil (representado em sua pagina
especifica pela imagem da cidade do Rio de Janeiro) aparece como parte do ranking em
algumas categorias do ‘Best Food 2025°. Nas 100 melhores cozinhas do mundo, o Brasil
aparece na 16 posi¢cdo para o ano de 2024/2025. J& nas 100 melhores cidades
gastronomicas do mundo, Sao Paulo ¢ a unica representante brasileira, ocupando o 38°
lugar. Enquanto no ranking dos 100 melhores pratos do mundo, a ‘picanha’ brasileira

aparece na 3% posicdo, o ‘escondidinho’ aparece em 30° lugar e a “‘moqueca baiana’ aparece
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na 78" posicao. Dentre as 100 melhores regides alimentares, a regido que abarca o estado
de Minas Gerais ocupa a 77* colocacao. E no ranking dos 100 restaurantes mais lendarios,
aparecem o ‘Restaurante Yemanja’ em Salvador na 68 posi¢ao, o ‘Mocotd’ de Sao Paulo

em 76° lugar e o ‘Bolinha Restaurante’ também em Sao Paulo na 87* posi¢ao.

J& em uma perspectiva nacional/regional, segundo o relatério em relagdo ao
receptivo da época de verdo de Salvador em 2024, 62% das atividades praticadas pelos
turistas envolvia a gastronomia e 84% no quesito bares/restaurantes, além da culinaria local
ter sido destacada como um dos elementos que mais agradaram o turista, atingindo 19,9%

(Observatorio do Turismo da Bahia, 2024).

Segundo o Observatério do Turismo de Mato Grosso do Sul (2020), habitualmente
os turistas que visitam o estado, em apenas 2,5% deles sdo motivados pelo turismo
gastrondmico. E quando a pergunta se referia aos motivos que os levariam a visitar o estado
atualmente (para a época), essa porcentagem saltou para 4,8%; dado esse que esboca a
melhora da imagem do destino quando o visitante interage com a cultura local, no qual, em

diversas oportunidades, pode estar sendo a cultura alimentar regional.

1.2 Problematizacao

Quando se voltam os olhos para o estado do Rio Grande do Norte — local estudado
pelo trabalho —, os nimeros revelam dados interessantes desde que o Sirio (Sistema de
Inteligéncia Turistica do Rio Grande do Norte) foi implantado. A partir de 2022, a
plataforma ¢ alimentada com dados de pesquisas de demanda turistica para analisar o perfil
dos visitantes ao estado. Desse modo, € possivel através do sistema colher resultados
referente a alimentacdo enquanto atrativo e motivacao de viagens, assim como a qualidade

dos servicos gastrondmicos do local.

De acordo com o Sirio (2025) numa visdo geral de constantes pesquisas que se
iniciam no ano de 2022, a ‘Culinéria/Gastronomia’ ocupa a 6 posi¢ao na pergunta ‘Por que
escolheu o RN como destino?’, acumulando 3,66% das respostas (tendo o quesito ‘Belezas
Naturais’ com 46% das respostas). Em contrapartida, quando questionado ‘Quais principais
motivos da viagem?’, ndo € notificado a gastronomia como resposta em nenhum momento,
ainda que apareca a presenga do termo ‘Festividades/Cultura’ com apenas 0,44% das
respostas. De certo modo, entende-se que a partir desses dados, a culinéria do estado ndo
ocupa lugar de provocacao de desejos enquanto motivacdes de viagens, estando o turista

ainda focado na tematica de Sol e Mar.
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Na etapa da execugdo da viagem, os ‘Restaurantes’ aparecem em 55,68% das
respostas dos locais que os turistas pretendem ou planejam visitar. Ja na avaliacdo da
qualidade dos bares e restaurantes, 45,37% dos servigos de alimentagdo sdo avaliados como
‘Bons’, 42,86% como ‘Otimo’, 5,99% ‘Ndo Sabem’, 0,50% ‘Ruim’ e 0,26% como
‘Péssimo’. Para recolher esses dados, as pesquisas sao aplicadas com os turistas que visitam
as areas de Mossoro, Natal e Regido, Sao Miguel do Gostoso, Tibau do Norte e Tibau do
Sul/Pipa; cidades até entdo consideradas como principais corredores turisticos do estado,
além de estarem localizadas em pontos estratégicos. Entretando, sente-se falta da regido do

Serid6 sendo representada nas métricas analisadas.

Apoiado nessa visdo mercadologica que as bases de dados oferecem para analise
das métricas, percebe-se que a gastronomia do Rio Grande do Norte — apesar de variada —
ndo possui destaque em um cenario nacional, ainda que a passos curtos essas realidades
vao sendo desmistificadas. Embora esses apontamentos nao sejam preponderantes ao nivel
que outros segmentos no turismo do estado alcangam (entendendo que o turismo de sol e
mar ocupa a grande massa visitante), entende-se a importancia de fortalecer a identidade
gastrondmica e culindria, sobretudo para consolidar sentimentos de pertenca aos residentes.
O turismo ¢ entendido nesse sentido, muito mais como um aliado de fomento e solidificagao
de identidades, do que mero comércio entre turistas, residentes, empresas, meio ambiente
e cultura. Para tanto, langa-se a pergunta-problema: como se caracteriza a identidade

gastronomica potiguar quanto aos seus elementos constitutivos?

1.3 Justificativa

A gastronomia esta para o turismo assim como a tecnologia esta para a vida
contemporanea. O ato de viajar requer para além dos desejos de locomogado do lugar atual
e visitacdo de pontos turistico, a necessidade do alimento — em virtude exigéncia do corpo
humano por nutrientes para sobreviver. De tal modo, sendo ou ndo o principal elemento
motivador da viagem, a culindria de um local acaba por receber olhares direta ou
indiretamente. Atrelado a esse fator, a gastronomia local exerce poder de identidade, pois ¢
também a partir do que se consome, que as identidades e caracteristicas culturais sdo

igualmente demarcadas e reconhecidas.

Ao se falar em cultura e entendendo que € um processo inerente aos contextos
sociais aos quais grupos de pessoas estdo inseridos — além de pertencer a uma gama de

esferas da sociedade —, quando aliada ao campo da alimentagdo, a cultura se mostra como
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parte de uma sociedade dinamica, repleta de ‘particularidades comuns’ e que se permite
sofrer influéncia de terceiros na constru¢ao do gosto individual (Felizardo, Dutra, Erig &
Silva, 2020). Em outras palavras, desde 0 momento em que o ser humano passa a entender
o mundo que estd ao seu redor, as pessoas que mantém contato, as influéncias na musica,
politica, artes, comportamento; tudo o que passa a ser cotidiano pode ser considerado
cultura (Santos, Lopes & Silva, 2021); nao distante desses fatores, os habitos alimentares

também se caracterizam a partir de uma percepg¢ao cultural.

Os produtos gastronomicos sao constantemente traduzidos através dos seus cheiros,
aparéncias (imagens), texturas e sabores, e denotam representatividade de pessoas e lugares
(Koerich, Sousa & Fialho, 2018). Essas representatividades constituem as identidades
pessoais, coletivas e culturais. As identidades detém a possibilidade de demarcar
caracteristicas singulares nos modos de saber-fazer — da matéria-prima, manuseio,
processamento ¢ produto final — e de consumo dos alimentos. Assim sendo, quando
somadas as identidades espalhadas pelo territorio, sobretudo aquelas que desfrutam de
maior destaque, constroem o que se concebe por identidade nacional (Ren & Fusté-Forné,

2024).

Mas para além das identidades, as tradigdes comunicam sentimento de pertenga para
aqueles que produzem e/ou consomem determinado alimento/preparagao. Do alimento que
¢ plantado, colhido e consumido; do bolo de rolo frequentemente confundido com
rocambole; do feijdo amassado e transformado em bolinho dando vida ao acarajé; do habito
de fazer um bolo para comemorar um aniversario; do tradicional brigadeiro envolto em
granulados de chocolate; da pipoca de milho; das comidas juninas (cural ou canjica, o
importante ¢ comer); do churrasco deliberadamente aos domingos em comemoragdo ao que
quer que seja ou apenas para reunir amigos e familia. As tradigdes e as identidades

pertencem ao grupo que constroem uma cultural local.

E com base nessas significagdes, que as identidades sdo trazidas de uma dimensio
apenas percebida, para uma dimensao praticada. Ainda que o mercado descaracterize os
itens tradicionais e identitarios visando publico consumidor e lucro, as preparacdes mesmo
sofrendo influéncias externas, por vezes mantém viva as caracteristicas essenciais na
concepcao original. Do alimento s6lido ao liquido, o mercado capitalista atual necessita de
inovagdes que fujam da tradicdo ou que aperfeicoem os produtos ja existentes (Gastal,

Beber & Sa, 2017), entretanto, o publico que inclina para ‘o de sempre’ se mantém vivo.
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Percebe-se com base nessas contextualizagdes, que o turismo ¢ um forte aliado a
disseminag¢do de culturas alimentares diversas. Atualmente, as cozinhas identitarias
ganham cada vez mais espago nos grandes centros urbanos, comecando a caminhar também
nas cidades interioranas e ligeiramente pequenas. Embora ndo se trate adequadamente da
cozinha de fusdo, a globalizacdo junto a tendéncia do mercado em sempre inserir novas
preparagdes no cotidiano alimentar, estdo transformando as identidades e os habitos de

consumo alimentar das familias brasileiras (Carvalho, Gerhard & Freitas, 2020).

Entendendo o turismo ndo como um vilao na propagagdo da transformacao dos
habitos alimentares, mas sim como promotor de tradi¢des, justifica-se esse estudo através
da auséncia demarcada de uma identidade gastrondmica local que evoque motivagao
turistica para o destino Rio Grande do Norte. A cultura alimentar potiguar estd mesclada
com a cultura nordestina, deste modo, ¢ importante demarcar o que de fato ¢ proveniente
da terra. Nao em termos de buscar a origem das coisas ou dos elementos que diferencie o
estado dos demais — criando assim segregagdes na cozinha —, e sim identificar os elementos

que traduzem o que ¢ o Rio Grande do Norte a mesa.

E na diferenciagio do que ¢é oferecido ao turista e o que consome o residente que é
possivel encontrar as lacunas da identidade alimentar potiguar e como essas identidades
ndo foram (caso de fato existam) propagadas na promocao dos atrativos turisticos do
estado. Esse estudo, portanto, contribui com o reconhecimento da cultura alimentar no Rio
Grande do Norte e como ao utilizar os dados apresentados, estratégias podem ser tragadas
visando o aprimoramento do desenvolvimento gastrondmico regional e sustentavel.
Seguindo essa linha de raciocinio e a agenda 2030 da ONU, o trabalho segue com os
objetivos 8 (Trabalho descente e crescimento econdmico) e 12 (Consumo e produgdes

responsaveis) como delimitadores dos possiveis impactos sociais resultantes.

1.4 Objetivos

Para este trabalho, tém-se como objetivo geral ‘Compreender a construcio da
identidade gastrondomica do Rio Grande do Norte junto a influéncia da atividade

turistica’. E a partir desse principio, encontram-se como objetivos especificos:

a) Apontar os principais pratos ou elementos gastronomicos do Rio Grande do
Norte: de modo a caracterizar e classificar os elementos que constituem a imagem

do estado no que se refere a alimentagdo, sejam os alimentos registrados como
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patrimonio cultural e imaterial, com Indicagdes de Procedéncia (IP), denominagdes
de Origem (DO), e no que concerne a literatura;

b) Identificar a percepcio de profissionais locais da area gastronémica referente
aos habitos alimentares do potiguar na formacio da identidade gastronéomica
local: levantando de que modo a gastronomia potiguar ganha e ganhou forma ao
longo dos anos (memorias), referindo-se aos elementos mais consumidos e quais
sd0 os insumos que compodem a identidade do Rio Grande do Norte, enquanto estdo
no papel de promotor da cultura alimenticia do estado;

c) Avaliar os menus dos restaurantes turisticos quanto a sua conexao com a
gastronomia potiguar e influéncias do mercado turistico: entendendo como a
gastronomia potiguar é repassada ao visitante, os modos que 0s insumos
caracteristicos e identitarios do estado estdo representados a mesa, a percepcao do
cliente que visita o destino turistico (RN), a existéncia de pratos genuinamente
potiguares, recriacdes e adaptacdes com base no que se consome in loco, além de
representar as tradi¢des exercidas pelos residentes através do mercado turistico por

meio das influéncias/padronizagdes dos cardapios como efeito da globalizagdo.

1.5 Estrutura do trabalho

A dissertagdo sera redigida em uma sequéncia logica onde se inicia a partir da 1)
Introdugdo, que contextualiza o universo ao qual o trabalho estd sendo direcionado,
problematizando esses contextos e trazendo as realidades ao qual a gastronomia esta
inserida dentro do mercado turistico, justificando a partir dessas nuances como que essa
problematica pode ser enxergada aos olhos das identidades coletivas, tradicionais e

culturais, além de tracgar os objetivos que guiam o propdsito e a ideia central da pesquisa.

Em seguida o trabalho parte para a esfera da 2) Revisdo da Literatura, ao qual
procura explicar os conceitos que norteiam a importancia de trabalhar a memoria,
identidade, tradicdo, cultura, globalizacdo, imagem, imaginério, turismo e gastronomia.
Para se chegar a esses conceitos que contextualizam cada um desses itens, t€ém-se os
seguintes topicos: 2.1) Turismo e Identidade; 2.2) Turismo e Gastronomia: prazer a mesa;

2.3) Identidade Gastrondmica e o Rio Grande do Norte.

Para embasar as conceituacdes apontadas, a Revisdo da Literatura se apoia em
autores como Barretto (1995), Castelli (1996), Urry (2001), Ignarra (2020), Pollak (1992),
Gondar (2015), Candau (2012), Hall (2006), Maffesoli (2001), Giddens (2002), Elliot
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(1989), Hobsbawn & Ranger (1997), Antunes (1999), Williams (1958), Bourdieu (1989),
Brillat-Savarin (1995), Doéria (2019), Gimenes-Minasse (2015), Bauman (1999), Flandrin
& Montanari (1998), Tonon (2021), Bueno (2016), Frigo (2023), Gomes (2017), Cavignac
(2018), Cascudo (2009).

Na terceira etapa da pesquisa, encontra-se a 3) Metodologia, que tem por finalidade
descrever o percurso metodoldgico adotado para coleta e analise dos dados afim de validar
o estudo proposto. Nesta etapa o estudo se caracteriza como uma pesquisa qualiquantitativa
de carater exploratério e descritivo, utilizando analise descritiva qualitativa, analise de
conteudo (tematica categorial) e andlise descritiva quantitativa. Em seguida encontram-se
os 4) Resultados apontando dados que revelam a identidade potiguar no que concerne a
alimentagdo, principalmente no que toca os insumos e preparagoes utilizadas no dia-a-dia
do norte-rio-grandense; tendo por fim a representacdo de um carddpio que tem por
finalidade sintetizar aqueles elementos que mais caracterizam os habitos/identidades
alimentares do Rio Grande do Norte; finalizando com as 5) Considera¢oes Finais levando

em consideracdo a analise dos dados e sugestdes para estudos posteriores.
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2. Revisao da Literatura

Meu baido, coracado,

Arranca essa dor do meu peito, pra eu nao chorar
Comprei sururu, camardo, fiz batida de caju
Dancei rumba e até maracatu, pra te fazer feliz
Fui até Natal, Salvador, Paraiba, Bacabal

Em Belem vocé quase passou mal

E eu te fiz feliz

— Petrticio Amorim, “Anjo Querubim” (1993)

2.1 Turismo e identidade
2.1.1 Turismo Enquanto Fenémeno Social

Quando Barretto (1995, p. 17) classifica o turismo como um “fendmeno social
complexo e diversificado”, atrelando a essas complexidades muito mais que o simples ato
de viajar, fala principalmente sobre os emaranhados em que a atividade ¢ realizada por
meio de suas ramifica¢des e dependéncias de diversas outras varidveis. Nao vale aqui trazer
as mesmas conceituacoes de turismo outrora assiduamente debatidas, mas vale adentrar em

pontos que conversam com a tematica e objeto de estudo presentes no trabalho.

Por exemplo, o que se conhece hoje como turismo moderno data de meados do
século XIX e figura como uma ligacdo entre os modos de produgdo e os desenvolvimentos
tecnoldgicos derivados da Revolucdo Industrial; onde logo apds encontra-se o turismo
contemporaneo, causando a expansao da atividade para o mundo inteiro e entrando na era
do pos-turismo — abrindo espaco para as cadeias produtivas e a exigéncia dos servicos de

qualidade e personalizados — (Barretto, 1995; Youell, 2002).

Quanto ao fendmeno, Panosso Netto (2011) afirma que se a experiéncia pode ser
classificada como um fenomeno e o turismo ¢ considerado uma experiéncia, 0 mesmo
também se classifica como um fenomeno. Afinal de contas, ao visitar uma outra localidade,
outros modos de vida e tradicdes — sejam elas comportamentais, alimenticias, culturais,
entre outros —, € constatado uma nova experiéncia, independentemente se for positiva e/ou

negativa.

19



Em outras percepgdes, € no que se concerne as viagens (principalmente aquelas que
sao consideradas turisticas), segundo Castelli (1996), viagens turisticas sdo aquelas
realizadas com motivagdes abragadas pelo prazer, pelo divertimento, pela fuga da massa e
do trabalho, e ndo aquela que predomina o cotidiano diario, mas que deve ser na dire¢ao

contraria ao habitual.

O turismo nasceu da pratica humana (Panosso Netto, 2011), acima de tudo ¢ uma
atividade de lazer, que contempla o dia a dia e o que nos ¢ distante (Urry, 2001),
caracterizado como uma atividade fenomenologica e cultural, mas de privilégios (Cravidao,
2004). Por tanto, esses privilégios denotam a percep¢ao de industria através da constante

segmentacao de mercado (Ignarra, 2020).

Mesmo que nem todas as viagens possam ser consideradas como turismo, na
contemporaneidade em que se encontra o mundo atual, a atividade identifica-se a partir de
produtos (conhecidos como produtos turisticos) e suas multifacetadas classes e/ou
segmentos (Ignarra, 1999). Uma cidade ndo ¢ igual a outra. Um pais também nao ¢ igual
ao outro, assim como os meios de hospedagem, restaurantes, “atrativos turisticos’. Existem
nichos de mercado, assim como existem culturas dispares daquelas que se estd acostumado.
Essas mesmas hospedagens, restaurantes e atrativos, se encontram com suas caracteristicas

tipicas e individuais.

Mas nem sempre a tipicidade sera, de fato, tipica. O turismo atual, estd mais
traduzido em uma industria capaz de fantasiar-se em algo artificial, de trazer para a cena
um espetaculo que, antes de tudo, deveria ser natural e projetar as verdadeiras
caracteristicas da localidade, em vez de provocar ilusdo (Yazigi, Carlos & Cruz, 1999). E,
entdo, a partir dessas assimilacdes, que o texto segue abordando com mais detalhes nos

topicos subsequentes, as complementagdes das Oticas até entdo apresentadas.

2.1.2 Memoria e Identidade

Quando se fala sobre memoria, € comum pensar que sao acontecimentos individuais
e relativamente intimos. Mas, entende-se também que se trata de lembrancas. Quando
Pollak (1992) sublinha sobre os escritos de Maurice Hallbwacks tratando a meméria como
um fendmeno baseado no coletivo e pessoal, sobretudo sendo algo mutavel e flexivel,
percebe-se que a memoria conversa com a historia — seja ela individual ou coletiva,

vivenciada ou nao — pertencente aos flashs de lembrancas marcantes na vida do sujeito.
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Dessa forma, sabe-se que a memoria ndo ¢ um 0rgao cujo seja possivel o seu toque,
mas sim um processo psicologico (Alaniz-Goémez et al, 2022), Freeman (2021, p.3) cita
que “memoria, lembrangas e pensamentos sdo sempre coletivos, mesmo que parecam
completamente individuais”, uma vez que as memorias, assim como citado por Pollak, sdo
construidas e percebidas a partir do outro, das vivéncias e aprendizados provenientes de
terceiros. Para Gondar (2015), a memoria esta baseada no sujeito social, seja ela uma
memoria coletiva ou individual, podendo também nd3o somente ser relembrada ou
reinventada, mas criada e recriada a partir das relagdes e significacdes que emergem delas

mesmas para com o sujeito individual ou coletivo.

Para Santos (2024), a memoria antes de quaisquer outras significagdes,
biologicamente deve ser entendida a partir da capacidade que o homem, enquanto ser
humano, tem de relembrar seus acontecimentos; € a partir de entdo que o autor relata a
memoria igualmente seletiva, representando em unissono, lembrangas e esquecimentos, em

especial o que sera transmitido para o outro.

Ainda para Oliveira (2024), memoria e historia se encontram em lugares diferentes,
sendo a historia o lugar que € capaz de reconstruir o passado, utilizando-se também das
percepcdes da memoria. Esse pensamento corrobora com o de Pesavento (2005, p. 15), no
qual atribui a memoria como a “luta contra o esquecimento”’; onde a historia, por sua vez,
faz uso da memoria para reconstruir seus passados através das seletividades que baseiam

suas formacgoes.

Candau (2012) entende que a memdria se observada a partir de uma 6tica coletiva,
sera entendida como uma representacao dos comportamentos predominantes em um grupo
ao passo em que essas memorias sdo constantemente rememoradas; seria dessa forma
também a construcao da identidade: a representacao de acordo com os comportamentos
que predominam o grupo, mas que ndo necessariamente ¢ reproduzido pelo todo. De grosso
modo, memdria e identidade sdo elementos complementares, que se interligam a partir do

outro.

Trabalhar a identidade ¢ um processo que leva tempo e paciéncia. As inlimeras
visdes sobre o termo desembocam em confusdes e fusdes sobre o que seria uma identidade
e porque a memoria faz parte de sua integracdo. Segundo Soler (2021), a identidade ¢, de
inicio, algo estatico — para nao dizer solido, palpavel —, que provoca sentimento de

comprovagado ao que € real, seja um documento, um diploma, um certificado.
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A autora ainda discorre que “quem diz identidade convoca, a0 mesmo tempo, a
diferenca e o idéntico” (Soler, 2021, p. 11), pois ao passo em que as identidades buscam
diferenciar ou mesmo identificar cada elemento e/ou individuos, o ser humano enquanto
componente de uma sociedade plural, identifica-se a partir de comportamentos grupais, no

qual buscam através da semelhanca aqueles que os acolhem.

Silva e Danza (2022) abordam sobre as percepcdes da identidade no espectro
individual e social, ao qual a identidade individual estd direcionada aos constructos
pessoais e caracteristicos de cada individuo em consonancia com a sociedade em que esta
inserido; ja a segunda diz respeito ao sentimento de pertencimento a determinado grupo e

suas identidades coletivas, desde que, essas regras sejam aceitas pela coletividade.

Dentre muitas perspectivas e dizeres, a identidade tomou para si com o passar dos
anos, evolucdes dentro do seu conceito. Hall (2006) refere-se a identidade como algo que
passou de ser um sujeito unificado — a partir das percepgoes individuais de cada pessoa —
para algo fragmentado. O autor cita ainda a compreensdo da identidade a partir de trés
angulos: sujeito do iluminismo — ao qual entende o individuo como algo unificado e
totalmente certo de si, contemplado pelas proprias capacidades; sujeito sociolégico — o
sujeito continua com suas convicgdes pessoais, porém elas sdo formadas com base no outro,
nas interagdes grupais ao contexto em que ele mesmo estd inserido; sujeito pés-moderno —
no qual o sujeito ndo unifica o “seu eu”, onde ele move, forma e transforma as relagdes
interpessoais de acordo com as suas representagdes, ou seja, diferentes identidades para

diferentes ambientes.

Gongalves e Peluso (2021, p. 6) abragam a identidade em uma perspectiva enquanto
0 homem ¢ o cerne da discussao tendo em vista que “se, para a identidade pré-moderna, o
nascimento do individuo € o marco fundador da identidade, na modernidade ¢ a biografia
que toma o papel central”. A identidade ndo ¢, a partir dessa 6tica, o que se parece, mas o
que se constroi e se revela pertencente ao “verdadeiro eu”. Hall (2006) corrobora essa visao
ao dizer que, se nos dias atuais, durante toda a vida, o individuo se identifica com uma

identidade unificada, ele mesmo construiu uma estoria comoda.

Zhang et al (2023) cita em seu estudo a identidade social como o elo que une o “eu”,
0 “outro” e as relagdes desses com o grupo; mas, utiliza a partir dessas concepgoes a relacao

da identidade com a reconcilia¢do (através das relagdes interpessoais € gerenciamento de
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conflitos), a animosidade (relacionando os sentimentos e comportamentos de

desconfiancga), e a geopolitica (atrelando os espagos geograficos a partir relagdes de poder).

Relacionando o tema de relagdes intergrupais com a identidade social de Henri
Tajfel e John Turner, Fernandes e Pereira (2018), abordam essas percepgoes a partir das
categorizagdes socais que permitem a defini¢do ou orientagcdo do individuo enquanto parte
da sociedade; essas categorizagdes podem ser entendidas como a esséncia da identidade
social, uma vez que a identidade social esta também relacionada ao sentimento de pertenga
que um individuo tem em relagao ao grupo/coletivo de acordo com suas caracteristicas

pessoais e particulares, sendo, dessa forma, mutavel.

A identidade, seja ela individual ou social, esta associada a relevancia e ao contexto
social, construidas a partir das similaridades (Spears, 2021; Chen, Bie, Zhang & Li, 2024),
ponto que, na contemporaneidade, as relagdes interpessoais se baseiam no outro para a
construcdo do “verdadeiro eu” de acordo com os moldes gerados pelas influéncias externas

a si proprio.

Nessas configuragdes expostas ¢ as relacdes entre memoria e identidade, Pollak
(1992, p. 204) ainda descreve que “a memoria ¢ um elemento constituinte do sentimento
de identidade”, a medida que, enquanto as memorias se caracterizam como seletivas,
selecionam também os modos de pensar e agir referentes a aceitabilidade do outro, seja a

identidade construida individual ou socialmente.

2.1.3 Imagem e imagindrio

As percepgdes da memoria e as construcdes das identidades também sdo
perpassadas pelas no¢des de imagem e imaginario. Se faz necessario a partir de entdo
entender as diretrizes pelas quais esses elementos estdo interligados, a comecar pela

imagem.

Bueno e Zanella (2021) em seu texto que versa sobre imagem enquanto parte
compositora do cinema, tras um recorte sobre a percep¢do da imagem em uma visao mais
social; os autores conversam a ndo possibilidade de entender a imagem por si so, pois €
preciso estimular a participagdo do sujeito, sendo ele o encarregado de utilizar do
imagindrio para criar os sentidos referente ao que enxerga e definir com base nesses

sentidos, as significagcdes que a imagem expressa.
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Para Areal (2012) a imagem ¢ acima de tudo, uma representacdo de qualquer coisa,
a relacdo entre a representacdo — entendida como imagem — e a coisa (de fato, qualquer
coisa). A autora também abraca a visdo de que nem tudo ¢ imagem, mas por muitas das
vezes uma coisa, entretanto, se levar em conta o mundo em que se vive e repleto de
reprodugdes, cabe ao conhecimento comum, rotular tudo o que se torna visivel como uma

imagem.

Na visao de Zagonel (2023), a imagem tem, com base no que se percebeu até aqui,
capacidade de evidenciar as construgdes identitarias e culturais de determinados lugares e
grupos, seja a partir da reconstru¢do do passado por meio da histéria e com os recursos da
memoria, ou do momento vivido na atualidade. E quando essa mesma imagem ¢ colocada
também sob uma nog¢do de espago, percebe-se que a mesma influencia diretamente em

como as identidades serdo percebidas e aceitas (Paz, Gevehr & Jung, 2021).

A imagem pode ser entendida também como um produtor ou promotor de cultura.
Em um cendrio Brasil, a imagem tem maior poder de consumo de cultura se comparado a
historia escrita (Antonangelo, 2020); muito se dé pela facilidade de propaga¢do da cultura
através do que ¢ visual e por conseguinte, explicativo. Soares (2024, p. 2), inicia seu texto
com a seguinte frase: “Quando se aponta a crise da imagem em correspondéncia,
de forma indissocidvel, corrobora uma crise da identidade. Suas estruturas se apoiam na
constru¢do de imagindrios sob-regime da cultura”; a imagem estd diretamente ligada a
identidade, e quando se rompe esse lago, sdo por consequéncia também rompidas culturas

imagéticas (que se fazem a partir de um imagindrio proprio ou socialmente construido).

Correia (2012) entende a imagem no mesmo patamar do texto/escrita, cuja sua
principal fungdo ¢ transmitir, em ambos os casos, o entendimento da mensagem depende
da interpretacao do sujeito que ndo somente cria/escreve, mas principalmente daquele que
contempla. Aproximando esses contextos, Steagall (2021) entende que nada anula o fato
de que apesar de ser possivel traduzir o mundo com palavras, a sociedade se encontra
rodeada de visdes das quais fazem parte e constroem a imagem percebida, com base nos

olhares e nas observagdes.

Assim como foi destacado anteriormente a identidade sendo arquitetada com base
no outro e para o outro, a constru¢ao da imagem também tende a versar para 0 mesmo

caminho. Oliveira e Machado (2021) apontam que as vivéncias e experiéncias didrias
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constroem a imagem do sujeito, levando em conta as relagdes que esse mesmo sujeito tem

com o mundo ao seu redor, de como ele se vé e como se reconhece enquanto individuo.

Desse modo, as imagens contam historias, resgatam memorias e constroem
identidades. Quando a imagem ¢ criada e percebida pelo homem, como as pinturas
rupestres num passado longinquo, a fotografia na modernidade, e a grande enxurrada de
informacdes através de imagens na sociedade contemporanea, observa-se que todos os

contextos aos quais a sociedade foi e continua sendo inserida, ¢ visual (Novaes, 2020).

Entendendo essa imagem a partir da relagdo com o outro, dentro do fendémeno
turistico, particularmente no espectro mercadolodgico que o turismo assumiu, a imagem se
encontra em maior importincia na constru¢do para o outro. Uma imagem que nao ¢ zelada
—uma vez que seria ela a representacdo que um destino gostaria de vender —, afasta o turista
e cria, a partir desse momento, imaginarios negativos (Bonilla, Silva & Almeida, 2022;

Pereira, Silva, Santos & Lanzarini, 2023).

E no que toca o imaginario, Maffesoli (2001), entende como aquilo que ndo se
quantifica, entretanto, se constroi, se modifica, é parte da cultura, mas ndo ¢ a cultura como
um todo; para Maffesoli, o imaginario ¢ sempre coletivo e ndo € o produto da imagem, mas
sim o que constroi a imagem. Para Serbena (2003, p. 2), o imaginario ¢ “de um modo geral,
formado pelas imagens, simbolos, sonhos, aspiragdes, mitos, fantasias, muitas vezes pré-
racionais e com forte conotagdo afetiva que existem e circulam nos grupos sociais”; de
certo modo, o imagindrio promove idealizagdes sobre o que se pretende imaginar dentro

do campo individual e social.

Pelo social, o imaginario se concentra por meio da percepgao coletiva, uma vez que
suas significagdes sdo plurais e sempre estdo — assim como a identidade —, passiveis de
mudangas (Ramos & Souza, 2021). Desse modo, os imaginarios sdo criados através de
experiéncias vividas anteriormente e construidos para representar determinada fungdo

(Dazzi, 2022).

Segundo Mastroberti (2023, p. 4), o imagindrio deriva de um processo que envolve
diversos tipos de significacdes, onde decorre das no¢des de memoria, e que € “constituido
por imagens estaticas ou cinéticas; para além de signos 6ticos, incluem signos sonoros e
hapticos, e até mesmo os gustativos”. Dessa forma, entendendo que o imaginario também
toma nota das memorias, ele €, por decorréncia, seletivo — assim como as imagens também

0 sdo — e somente sdo, através da consciéncia (Morais, 2020).
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Conceicao (2020) elabora sobre a possibilidade da imaginagdo tomar um lugar de
poder, entendendo-a como sendo capaz de gerar identidades, bem como um campo de
disputa. Silva, Bezerra e Nobrega (2019) abracam a ideia de que o imaginario ¢ uma
condicdo inerente ao ser humano, ele faz parte e sempre serd utilizado; ¢ também entendido

como consequéncia das experiéncias vivenciadas ao qual tentam reproduzir a realidade.

No fendmeno turistico, tanto a imagem quanto o imaginario sdo trabalhos na
promocao de um destino. Para Perrotta (2018) as imagens nao sdo unicamente visuais,
aquilo que se vé, mas o que se imagina; ou seja, s€ 0 que se imagina vem das
experiéncias/vivéncias, a imagem ¢ uma expressdo pratica do que se quer representar, o
produto final da relagdo imagem-imaginario. O turismo utiliza-se dessas representacdes

para sua disseminagao.

Mesmo que o imaginario turistico se dé similarmente pelas demais artes como a
musica e a literatura, se comparado com a for¢a das imagens — principalmente na sociedade
atual —, sejam elas estaticas ou ndo, o imagindrio ao se tornar visivel, consequentemente
invoca maior atratividade aos olhos de quem vé (Conceicdo, 2020). O imaginario, dessa
maneira, se desenvolve diante dos contextos culturais que se encontram os destinos
(Rodriguez & Tacha, 2023), tanto por meio dos residentes e turistas, como dos responsaveis

pela promog¢ao dos destinos

Por meio dessas conceituagdes, entende-se entdo, que ambos os termos tratados até
aqui (memoria, identidade, imagem e imaginario), configuram para ideias e simbolismos
que referem a cultura de grupos, independente do ambito cultural abordado. Para o turismo,
essas nogdes sdo necessarias visando um bom desenvolvimento enquanto gestdo dos

destinos, preservagao das identidades e disseminagdo de suas imagens.

2.1.4 Tradicdo, Cultura e Patrimonializacdo

Apos a discussdo sobre imagem e imaginario, cabe adentrar em conceitos que
contornam suas linhas gerais, dando seguimento em suas reais significagdes no tempo e
espaco. E nessa diagramacdo de tempo e espaco que segundo Giddens (2002), a tradi¢io
esta alicercada, pois ela € capaz de integrar as acdes que o homem exerce de acordo com a
organizagdo temporal; sdo as experiéncias que comunicam o passado e o futuro dentro de

um grupo, onde mesmo que de forma imperceptivel, essas tradi¢cdes sdo reinterpretadas.
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Ainda segundo Giddens (2002), as tradicdes ndo precisam e muito menos devem
ser justificadas, uma vez que ao se justificar tal acdo, essas tradi¢des podem se tornar um
produto da modernidade — onde tudo tende a ser posto em questdo, necessitando de
esclarecimentos racionais sobre tais acdes —, tendo como consequéncia a quebra ou
apagamento de um ciclo continuo no espaco e tempo caracteristicos de costumes ja
estabelecidos, deixando de ser tradi¢ao em seu sentido original e passando a ser uma
tradi¢do moderna, sujeita a escolha do individuo e destituida da autoridade que antes

possuia de si mesma.

Em sua obra “Ensaios”, Elliot (1989) trabalha a tradi¢do a partir de uma oOtica
artistica (e de certa forma elitista), ao abordar que a tradi¢ao nao ¢ imita¢ao do passado,
mas sim uma conversa entre o antes € o agora, no qual ¢ importante reconhecer a linha do
tempo em que a historia foi escrita. Numa linha de pensamento proxima — onde se busca
essa tradicdo por meio da arte —, mas com um desfecho diferente, Paz (1984) aborda a
tradi¢do por meio do angulo da modernidade, ao qual entende-se que € necessario romper
com o passado e assim garantir que essas rupturas se tornem inovagdes e posteriormente,

se transformem em novas tradigoes.

Hobsbawn e Ranger (1997), trazem o conceito de ‘tradi¢do inventada’: nem sempre
as tradi¢des conhecidas pela massa foi algo cultivado durante séculos, mas foi instaurada
« " . -

recentemente” de maneira incisiva e que logo tomou o lugar de tradicao. Normalmente,
essas tradi¢Oes inventadas estdo exercidas em vestimentas e simbolos que remetem as
identidades e valores nacionais, isto ¢, ndo surgiram de maneira linear e natural, mas se

utiliza da historia como aporte para ratificacdo de suas agoes.

Por outros horizontes, Pieper (2022), aclama a tradicdo ndo mais como algo
construido — talvez até seja ou tenha sido de alguma maneira —, mas como algo que ¢
repassado e de grande valia; também ndo se resume a uma simples passagem, pois a
mensagem (tradicdo) repassada ¢ de valor essencial ao grupo, representa identidade,
confianca e verdade, seja para quem transmite ou para quem recebe. Nao se pode apenas

decidir ser, € preciso receber e ndo apenas repetir.

E com base nessas percepcoes e atrelada aos fatores anteriormente citados, que a
cultura ¢ alicerg¢ada. E de fato complexo definir o que € cultura, pois assim como diversas

areas da sociedade e da ciéncia, existem inimeros campos de visdo sob um mesmo
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elemento. Nessa complexidade em definir o que ¢ cultura, Antunes (1999) a defende e
admira, uma vez que se a cultura ¢ complexa ao ponto de estar agarrada a tudo o que se
refere a existéncia humana, seus padrdes e significagdes vao muito além de um unico
pensamento. Ainda assim, o autor entende a cultura como uma complexa construcdo e a
integralidade do que ¢ o homem em todos os seus parametros, valores, consciéncia,

realizacao ¢ liberdade.

J& para Williams (1958) a cultura ¢ comumente utilizada para qualificar duas
vertentes principais da sociedade: a do homem enquanto os seus modos de vida; e das artes
no que tange os esforgos criativos. Entretanto, o autor defende que a cultura se baseia pelo
que ¢ comum, as relagdes entre o “ser individual” e o “ser coletivo”, o produto do todo e
do povo. Czajka, Faria, Neves ¢ Ramos (2023), sentenciam que Raymond Williams aborda
a cultura por meio das suas significagdes através das atividades criativas do homem e do

seu modo de vida.

Na sua obra ‘O Poder Simbolico’, para Bourdieu (1989), a sociedade tem a
capacidade de criar a partir dos valores sociais e coletivos, significados que constroem uma
nogao de realidade, ao qual essas nogdes e valores estdo vinculados diretamente as nogdes
culturais. A cultura seria, portanto, o meio pelo qual se da a reproducao das estruturas

sociais em qualquer aspecto e sistema social.

Sevalho (2022) interpreta a cultura como um termo de vastos significados e
interdisciplinaridade, que trata — com base em uma visdo antropologica — sobre historias,
valores e contextos sociais; a cultura também estd entrelagada com as percepcdes de
identidade. Afinal, se a cultura ¢ construida por meio das rela¢des sociais, de convivio e
comportamentais, no que toca a existéncia humana, pode ser caracterizada por esse viés

como uma atividade criada e alimentada exclusivamente pelo ser humano (Santos, 2020).

E a partir da profusio dos conceitos de cultura que se entende como se ddo os
processos sociais que vao desde a liberdade de expressdo, dos padrdes comportamentais,
condig¢des de vida e até mesmo a democracia (Silva, 2020). De acordo com Pereira (2020),
Bauman sintetiza a cultura através da pratica humana como um elo entre o mundo e o que
para o homem lhe foi instruido; de tal maneira, ao passo em que o conceito de cultura se
torna subjetivo ao entendimento individual e de interesse das mais diversas areas,

objetifica-se os seus significados.
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Por se falar em tradig¢do e principalmente em cultura, a patrimonializagdo entra em
cena como um meio de preservar tais atividades. Fabrino e Duarte (2022) discorrem que a
origem do termo patrimdnio cultural surge na Italia ainda por volta do século XV, mas
apenas muito tempo depois que o termo € conhecido pelas caracteristicas atuais: ndo mais
se aplicam apenas a historia da arte, arqueologia e arquitetura; abriu-se um leque de bens

cujo objetivo ¢ a manutengdo das memorias.

Barata, Capelo e Mascarenhas (2021) afirmam que o patriménio cultural ¢ uma
construcdo social, visto que os grupos e seus respectivos componentes sao 0s responsaveis
por “eleger” aquele ou aqueles elementos considerados mais representativos e tradicionais
de seu povo; mas, assim como em qualquer outra dimensao, as decisdes ndo sao univocas.

Fato esse que os autores afirmam ainda, que os patrimonios culturais ndo sao estaveis.

Smith (2021) enfatiza que o patriménio material estd em condicdo de maior
importancia, do que o valor simbdlico que todo bem carrega consigo, sobretudo quando se
compara o contexto social ao qual esse bem foi definido como patriménio. Em
contrapartida, Campos et al (2024) reforcam a ideia que os patrimdnios imateriais sao
regados pelo repasse das geracdes e dos didlogos, podendo os mesmos serem recriados

levando em conta as conjunturas sociais que tangem a sociedade grupal.

Sabe-se que os patrimdnios culturais materiais sdo classificados pelos bens moveis
e os patrimoOnios culturais imateriais sdo conhecidos pelos modos de fazer, celebracdes e
outros (Cerqueira, 2021); dentro dessas condigdes, os objetos da patrimonializacdo — seja
através do tombo ou dos registros — sdo vistos de maneiras distintas. Por outro lado, Chuva
(2012) entende que o limite imposto entre os campos dos patrimonios — que nao sdo de
maneira nenhuma opostos — deve ser reduzida, pois, independente do ambito que o
patrimonio for empregado, ele esta sendo alicercado pelos sentidos e identidade inerentes

ao grupo.

Aliado a essas perpetuacdes, o turismo encontra-se em lugar de intermedidrio na
preservacao dos patrimonios em meios urbanos e rurais, podendo minimizar os impactos
relativos as alteracdes identitarias do lugar (Boas, 2021), se feitos de maneira sustentavel,

assim como da mesma forma, torna-se também possivel para os bens imateriais.

Segundo Mancini e Heredia (2024, p. 2), “escolher um bem e elegé-lo como

patrimonio, pressupde na renuncia de outros”, a medida que os bens sdo delimitados,
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delimita-se também o que deve ou ndo ser lembrado. Sao nesses instantes que o turismo
pode exercer fungdao de mediador, pois ndo impreterivelmente € preciso ser elegido

patrimdnio para ser abragado pelo turismo e compreendido através dos olhares da cultura.

De acordo com Hickenbick, Schemes, Carrelas ¢ Remoaldo (2021), o patrimdnio
cultural assumiu lugar de privilégio desde que o turismo apanhou para si a alcunha de
fendmeno e desenvolvedor econdmico; fato € que, no Brasil, esses lugares de privilégio —
ndo no sentido negativo da palavra — comecaram, e continuam, sendo promovidos pelo

Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional'.

Outrossim, como ja exposto paulatinamente ao longo do texto, as significacdes que
os patrimOnios culturais carregam consigo impulsionam o sentimento de pertenca dos
grupos sociais e, por meio das caracteristicas comuns compartilhadas, transformam os bens
e locais em potenciais turisticos (Roeder, Tricario, Rossini & Beck, 2024). Seria talvez
contraditorio afirmar — sobretudo sob a dtica do desenvolvimento sustentavel — que essas
potencialidades culminam em possiveis novas fontes de renda e subsisténcia para pessoas
e familias que compdem o grupo, favorecendo, em parte, a diminuig¢do das desigualdades

sociais; afinal, a sociedade atual ainda vive em um regime capitalista.

Na visdo de Corozo-Angulo, Ojeda-Moran e Panchano-Valencia (2022), apesar de
se reconhecer o turismo como mantenedor de impactos positivos nas comunidades, o
fendmeno também acarreta impactos negativos, particularmente no que tange ao meio
ambiente e as praticas sociais e culturais. Desse modo, pensando na revitalizacdo e
preservacao dos centros culturais, os diferentes nichos da sociedade brasileira, a partir de
meados de 1977, passaram a entender a atividade turistica como fundamental nesses
processos, pois, a medida que se aperfeicoam os centros, estes desenvolvem-se
concomitantemente (Féres, 2023).

Baudrihaye (1997), suscita que de nada adianta a promog¢ao de um destino turistico
cujo principal produto € a cultura (em uma perspectiva que sejam inclusos os patrimonios),
se o turismo praticado se torna predatorio e ndo sdo encontradas agdes que visem a
preservacao dos bens, sejam eles materiais, imateriais ou at¢ mesmo naturais. Em outras
palavras, sabe-se da importancia da preservacdo dos bens patrimoniais — estejam eles

registrados ou ndo — e, o turismo tem a capacidade de se converter como um importante

! Movimento iniciado em meados da década de 1970 com a preservagdo do patrimonio natural e cultural,
servindo em alguns casos como meio de hospedagem em imoveis tombados pelo Instituto.
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aliado nos meios de preservacao, promovendo os destinos e gerando oportunidades de

empregos e negocios (Santana, Maracaja & Machado, 2020).

2.2 Turismo e gastronomia: prazer a mesa
2.2.1 Gastronomia, Culindria e Suas Conceituacoes

O ato de se alimentar ¢ intrinseco a existéncia e necessidade humana. Nao € possivel
viver, por meios naturais, sem o alimento. Ademais, o ato de cozinhar tornou-se uma
atividade de cuidado, que enobrece; principalmente, quando se percebe que durante muito
tempo foi uma atividade restrita as mulheres, mas que ao longo dos anos tornou-se também
uma atuagdo caracteristicas dos homens, revelando tradi¢des e pertencimentos (Freire,

Homssi & Pereira, 2019).

Nesse contexto, muito se confunde os termos gastronomia e culinaria, mas estes
termos ndo sao sindnimos. Em uma compreensao mais reducionista, a culinaria seria a
arte/ato de cozinhar (Tomazoni, 2022), a combinacdo dos aromas € 0s processos que
englobam a atividade; ja a gastronomia, seria o lugar da histéria, da afirmacdo da cultura
através da culindria, os constructos sociais que permeiam a identidade da comunidade, pois
toda e qualquer comida estd envolta a simbologias e significacdes (Frigo, 2023; Gaidargi,
2022; Braune, 2017; Diez-Garcia & Castro, 2011). Ou seja, a gastronomia ndo ¢ e ndo sera
limitada ao simples — mas nem tanto — ato de cozinhar (Bueno, 2016). Na verdade, pode
ser considerada uma lingua capaz de ligar povos e nacdes (quem visita € quem ¢€ visitado)

(Ramirez-Gutiérrez, Santana-Talavera, & Fernandez-Betancort, 2021).

Na obra “A fisiologia do gosto”, Brillat-Savarin (1995 pp. 57-58) traduz a
gastronomia como parte essencial do homem, pois ela € condicionada aos conhecimentos
na medida em que o homem se alimenta; trata da gastronomia também como relacionada a
historia, a fisica, a quimica, ao comércio e politica, assim como a culinaria, onde o autor

refere-se como ““a arte de preparar as iguarias e torna-las agradaveis ao gosto™.

Em contrapartida, Déria (2019) afirma que a gastronomia ¢ aquela em que esta
baseada no consumo, naquilo que o mercado entende como produto através de suas
disciplinas e campos proprios de estudo, do campo de disputa entre o “bom” e o “ruim”;
enquanto para a culinaria, o autor defende que esta ¢ para além dos processos fisico-
quimicos e das combinagdes, ela €, de fato, as narrativas sociais que contam as historias

através dos processos alimentares.
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Para Franco (2001, p. 33), e de acordo com os escritos de Arkhestratus, gastronomia
origina-se de “gaster (ventre, estdmago), nomo (lei) e do sufixo ia, que forma o substantivo.
Assim, gastronomia significa, etimologicamente, estudo ou observancia das leis do
estomago”. Couto, Caffini, Horta, Aflisio e Simoncini (2024) corroboram com essa
concepgdo € acrescentam que a gastronomia se concretiza como um campo de estudo

pautado no que se come € o que se bebe.

Na contemporaneidade e a partir dessas perspectivas, muito se utiliza do termo
“praticas culinarias” para se referir a determinados movimentos e culturas identitarias, o
que ndo se concebe com muita frequéncia com o termo “pratica gastrondmica”. O segundo
geralmente estd envolto da pratica e do ato de se alimentar, de conhecer novos restaurantes;
jé& a “pratica culinaria” € o processo que envolve a prepara¢do do alimento, suas historias e
memorias. Nessa conjuntura e de qualquer modo, todos acabam por praticar seus
conhecimentos culindrios em algum momento do dia, mesmo que, ndo seja possivel
identificar quais sdo cada uma das historias por tras, para além das atividades domésticas

(Oliveira & Carvalho, 2022).

Tanto a gastronomia quanto a culinaria estdo dispostas em uma mesa na qual o prato
principal ¢ a cultura, e cujo a entrada do banquete comegou a milhdes de anos atras. O
homem ainda na pré-histdria precisou se reinventar e aprimorar suas habilidades de
sobrevivéncia, e com a descoberta do fogo, novos processos alimentares puderam ser
praticados (Brenner, 2013). A partir das praticas rudimentares de coc¢do para a época (ha
mais de 1,5 milhdo de anos) e aumentando a caloria dos alimentos, obteve-se o

desenvolvimento dos neurdnios superando os outros seres vivos (Dias, 2024).

Apo6s milénios de anos passados, o ato de se alimentar ainda €, segundo Attali (2021)
o principal eixo da histéria humana, € o momento do encontro, a causa da morte tanto pelo
excesso quanto pela escassez, foi o regimento das regras sociais, das oferendas aos deuses
e também a abertura dos povos para o mundo. Em outras palavras, a alimentagdo rege o

que se conhece por sociedade.

A comida — produto final das duas nomenclaturas — também ¢ simbolo politico.
Oliveira (2024) exemplifica o boicote que o strogonoff, prato frequentemente adaptado e
consumido no Brasil, vem sofrendo com os acontecimentos da guerra entre Russia (pais de

origem do prato) e Ucrania: um bar em S@o Paulo teve a preparagdo removida de seu
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cardapio em protesto e apoio ao pais Ucraniano; assim como o conhecido drink Moscow

Mule foi renomeado para Kiev Mule.

Sendo assim, ambos os termos acabam por se complementar. Sdo percepcdes que
envolvem a pratica do preparo do alimento, os habitos alimentares de diversos povos, €
que, consequentemente, também traduzem suas identidades enquanto cultura (Puerto &
Vieira, 2019). Segundo Gaidargi (2022), as tradugdes dessas identidades sdo possiveis pelo
fato do homem — enquanto ser humano — ser capaz, diferente dos outros seres vivos, de
transformar alimentos em outros, a capacidade de mudar os sabores, assim como da

combinag¢do de elementos.

No que concerne suas significagdes, entre o ser e o ter, da matéria-prima ao produto
final, entre a comida e o que se come, a culinaria e a gastronomia, como abordado

anteriormente, nao sdo sindnimos, mas o elo que as une ¢ o alimento:

Gastronomia ¢ mais que cozinhar, comer ou apreciar; ndo ¢ sindnimo de culinaria
mas ¢ inclusive culinaria. Além da culinéria, a Gastronomia compreende a cozinha,
ingredientes, processos, utensilios, técnicas, tecnologia. Esté intrinsicamente ligada

ao desenvolvimento humano: ao territorio, ao clima, a cultura. (Alavarce, 2022)

Nao pretendendo enviesar a pesquisa a partir de uma Otica cristd — uma vez que ao
decorrer do trabalho os alimentos serdo relacionados com outras religides e seus costumes
—, quando se fala em desenvolvimento humano, assim como j4 citado anteriormente em
referéncia a evolugdo da espécie humana, o alimento é constantemente aludido nas
passagens biblicas em diversos livros, seja de maneira literal (em orientacdes dietéticas,
por exemplo) ou em analogias. O livro cita a passagem da transformacdo da 4gua em vinho
em uma festa de casamento em referéncia ao primeiro milagre de Jesus (Jodo 2:1-11,
Almeida Corrigida Fiel). Em Provérbios (15:17) a passagem “Melhor ¢ a comida de
hortali¢ca, onde h4 amor, do que o boi cevado, e com ele o 6dio.” utiliza do alimento para

fazer analogia do conhecimento de Deus referente ao coracdo do homem.

O excesso do consumo do alimento também ¢é acometido no livro de Provérbios
(23:20-21), “Nao estejas entre os beberrdes de vinho, nem entre os comildes de carne.,
Porque o beberrdo e o comildo acabardo na pobreza; e a sonoléncia os faz vestir-se de
trapos.”. Para além dessas citacdes, em Levitico (11:1-47) ¢ listado os animais que podem
e os que ndo podem ser consumidos com base em suas purezas e de acordo com as crencas

e normas da época.
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A gastronomia e a culinaria compartilham de um mesmo espaco na sociedade,
independente da época em que ela for analisada. O homem precisa nutrir-se do que lhe
sacia, e em todas as questdes dietéticas ou nutricionais, a comida faz parte do contexto ao

qual o individuo esta inserido, identificando culturas e potencializando vivéncias.

2.2.2 Turismo Gastronomico

Ao aliar o turismo a gastronomia, tem-se a nomenclatura conhecida por ‘Turismo
Gastrondmico”: aquele em que o principal motivador para o deslocamento ao local de
visitagdo, se da a partir do alimento e da gastronomia local (Silva & Maracaja, 2023).
Através dessa concepcdo, o turismo gastrondmico estd envolto por no¢des de cultura e
tradi¢do (Martins, Tomelin & Jesus, 2024). Seria, entdo, seu papel evidenciar as multiplas
facetas que uma mesma localidade tem de expressar sua cultura e o seu saber-fazer através

da comida.

Independentemente da visdo conceitual de turismo, seja ela uma atividade enquanto
fendmeno social ou econdmica, o ponto central da discussdo se da pelo deslocamento de
pessoas. Sendo assim, ¢ importante e se faz necessario debater sobre como e quais sdo os
impactos gerados pelo turismo gastronomico. Assim como a gastronomia, o turismo exerce
um lugar de construcdo e preservacdo de identidades (Ferreira & Oliveira, 2019),
auxiliando na promocao do destino e disseminando caracteristicas singulares referente aos
habitos alimentares, uma vez que o turista ao chegar na localidade, tera contato com a
comida local, tenha essa sido a motiva¢do da viagem ou nao (Aguiar, Melo & Eusébio,

2020).

Historicamente, a rota das especiarias pode ser entendida como um primeiro
exemplo sobre a motivacdo de viagens através da comida. Mesmo a rota tendo como
principal objetivo o comércio das especiarias, para além desses motivos, objetivava-se
busca-las e comercializa-las, para que nas casas se pudesse temperar os alimentos. Foi em
uma dessas rotas, por volta de 1500, que apds Portugal ter como destino as Indias, que a
frota liderada por Pedro Alvares Cabral desviou e atracou na costa brasileira, dando inicio

anos depois a colonizagdo do pais (Cardin, et al., 2021).

Ao entender o turismo gastronomico onde se tem alimento como o grande
protagonista da viagem, Lu e Hu (2021) afirmam que esse protagonismo do alimento logo
tornou-se, em larga escala, a principal motivagdo para as pessoas se deslocarem de seus

lugares de origem, possibilitando o saboreio de novas culturas alimentares e fazendo dessas
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viagens, uma jornada de experiéncias inesqueciveis. Ertamay e Giiler (2024), discorrem
sobre essa tendéncia experiencial como algo que se generalizou, tendo inicio na década de

1990, sendo um novo mercado para o turismo e importante para diversos paises.

Conforme Puerto e Vieira (2019), apesar da gastronomia fazer parte do turismo e
consolidar como um atrativo por si sO, ndo necessariamente — dependendo do destino e de
sua dissemina¢do — uma cultura culindria tipica serd por si s0, capaz de fomentar o turismo

local e tornar-se a principal motivagao para o deslocamento ao destino turistico.

Seguindo a mesma linha de raciocinio, Seyitoglu e Ivanov (2020) destacam que,
caso a principal motivacdo da viagem seja de fato a gastronomia local, os resultados
transformam essas motivagdes em experiéncias de pico; enquanto isso, também classificam
como experiéncia de apoio aquelas viagens em que a comida ndo passa de apenas

necessidades.

Baseado nessas motivagdes e dialogando com a contemporaneidade, muitas vezes
guiados pela curiosidade em vivenciar uma nova culindria, os praticantes do turismo
gastrondmico além de sanar tais curiosidades, sdo passiveis de reproduzir os conhecimentos
de novos sabores e culturas (Choe & Kim, 2018), ao passo em que novas possibilidades se
abrem, tais quais: visitar o local de preparo, assim como seus modos; ter contato com a
comunidade; experienciar novas texturas, odores e sabores. Por tanto, o turismo
gastronomico, envolto em suas sinuosidades, pertence ao conhecido turismo cultural

(Gimenes-Minasse, 2015).

Para Prasongthan e Silpsrikul (2022) a culindria/alimentagdo ¢ percebida dentro do
turismo, ndo apenas como uma necessidade do ser humano, mas também de possibilidades
de criagdo de novos nichos de mercado, principalmente no que tange as culturas e
identidades das comunidades, tornando-se marca registrada dos destinos. E segue-se nessa
vertente, os novos habitos alimentares que as sociedades contemporaneas adotaram ao sair

constantemente para se alimentar fora de casa (Sutiadiningsih, 2024).

Segundo Wondirad, Kebete e Li (2021), 81% dos viajantes a férias/lazer, acreditam
que o aprendizado de novas culturas por meio da alimentacdo ¢ um motivador de viagens
a férias/lazer; ¢ a partir dessa motivacdo que se descobrem cozinhas auténticas e
marcadoras da identidade, além de trazer impactos positivos no turismo local, fomentando
economicamente localidades que até entdo, tem potenciais de crescimento turistico, desde

que de maneira sustentavel.
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A partir da perspectiva do turismo gastrondmico, o desenvolvimento sustentavel em
sua pratica € uma porta para o fomento da economia local, tendo em vista que a gastronomia
deve se basear na sustentabilidade ambiental, em consequéncia do uso de insumos
provenientes do meio ambiente, independente do reino bioldgico em que se encontra a

matéria prima/insumo (Silva, 2023; Costa & Pires, 2022).

Entendendo a gastronomia como um elemento inclusivo, socializador e ideal para a
producao de cultura (Soares, Ferro, Brandao & Sugizaki, 2020; Castro, Maciel & Maciel,
2016), o turista gastronomico busca o destino nao mais para atender suas necessidades
basicas de alimentagdo, mas sim na constitui¢do dos elementos que produz a cultura, do

patrimonio imaterial e cultural (Neves, 2019; Silva & Maracaja, 2023).

E nesse contexto patrimonial que o turismo encontra mais uma de suas faces. A
gastronomia ¢ para este campo, pertencente ao patrimdnio imaterial, pois se constitui
através da cultura, seja ele por meio do prato em si registrado (ou ndo), ou do saber-fazer;
e para o turismo, destaca-se nesse contexto, um forte aliado na promocao dos destinos,
valorizando suas importancias para a comunidade que o detém e contribuindo para o
desenvolvimento de forma sustentdvel e ndo predatdrio (Roque, Saraiva, Formming &

Baggio, 2018; Ertamay & Giiler, 2024).

Com base em um estudo de Carreiro (2024), acredita-se que as experiéncias
vivenciadas pelos turistas gastrondmicos sejam capazes de acrescentar novos pensamentos,
aprendizados € modos de agir, na medida em que o contato com culturas alimentares e
comportamentais distintas a propria — e até certo ponto, distantes — fagam parte do novo
‘eu’ enquanto pessoa. Pois, se a gastronomia ¢ importante para o visitante no que tange a
cultura dos destinos, ¢ ainda mais valioso para a constituicdo do que ¢ ser ‘local’ (Moira,

Mylonopoulos & Kontoudaki, 2015)

Entendendo essas configuragdes, o turismo gastrondmico nao se permite definir-se
como ‘turismo gastrondmico’ apenas por oferecer um produto alimenticio, mas por contar
através desses produtos, a historia, a tradicdo e os elementos constituintes do bem que se
intitula gastronomico (Huerta, Corredor, Daza & Chivara, 2022). Assim como, de outro
modo, o turismo gastrondmico também possibilita evocar em meio a tantos cenarios, a
memoria afetiva do visitante para com os alimentos consumidos, seja por meio da
necessidade de se alimentar, ou pela dindmica praticada inerente a atividade turistica

(Sartori, Cruz & Tricarico, 2021).
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Associado aos diversos sentidos apropriados ao segmento, o turismo gastronomico
também se alicer¢a a partir do turismo de experiéncia. Entendendo que o espago
experiencial e ilimitado do turismo gastrondmico tende — se trabalhado da forma correta,
sustentavel e responsavel — a preservar as praticas culindrias tradicionais e
consequentemente enriquecendo a experiéncia turistica do visitante; uma vez que o turismo
de experiéncia nao oferece apenas o entretenimento para quem recebe, mas também o

contato e consequente ligacdo com quem oferece (Rodrigues, 2024).

E justamente por sua ampla abrangéncia e, de certo modo, subjetividade que o
turismo gastronomico tem ganhado forca. Ele surge de uma necessidade humana que se
transforma em desejo e, posteriormente, em um processo de aprendizado sobre o outro —
um outro ao qual o visitante ndo pertence, mas, de alguma forma, sente-se acolhido para

vivenciar e praticar o conhecimento.

2.2.3 Globalizagdo no Contexto Alimentar

Como falar de cultura e identidade — ainda no que toca a alimentagdo — sem ao
menos visualizar os efeitos (ou pelo menos as nogdes) que sdo causados pelo fator
‘globalizacdo’? Associar o termo globalizacdo a qualquer esfera da sociedade é um
processo comum, principalmente porque a globalizagdo estd diretamente ligada a inimeras

areas da sociedade atual.

Haesbaert e Limonad (2007) apontam que apesar de ser um termo que surgiu dentro
do contexto jornalistico e econdmico, logo se tornou uma palavra-moda na
contemporaneidade; de um modo geral, os autores classificam o termo globalizagao naquilo
que se tornou um processo de homogeneizacdo e integracdo das identidades culturais,
relacdes de trabalho e outros. Ou seja, a reunido (ndo em sua totalidade) das culturas, onde
¢ possivel identificar caracteristicas comuns em cada parte que lhe integra, causando assim

um efeito de unificacao.

Para Bauman (1999) a globalizacdo ¢ um processo que ja ndo tem mais volta, pois
afetas todos nas mesmas escalas seja direta ou indiretamente; o autor entende também como
um processo que une e a0 mesmo tempo separa os grupos por meio da segregacao espacial,

em detrimento daqueles que ndo estdo dentro do que se considera globalizado e faz parte
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do atual. Para ele, a globalizacdao ndo ¢ o que diz o ‘eu’, mas sim o ‘nosso’, afinal de contas,

vive-se desde tempos atrds, uma sociedade de consumo e para o consumo.

No que tange o turismo, Catsossa e Gongalves (2021) entendem que apesar de todos
os maleficios e contradicdes causados pela globalizacdo, ainda ¢ possivel enxergar
resultados que de certo modo beneficiam a atividade turistica: aumentar o poder de
comunicagdo entre povos € nagdes, ao passo em que se possibilitou a facilidade de acesso
as mais diversas regides do mundo através dos sistemas de transporte e do “livre comércio”
exercido na contemporaneidade. Tudo isso, claro, a partir do ponto de vista do consumo

que a sociedade atual estd condicionada desde a infancia (Bauman, 1999).

Segundo Baptista (2023), para além da cultura, sociedade e economia, a
globalizacdo também aborda as financas, politicas, religido, demografia e os processos
juridicos. Ainda segundo o autor, no segmento da economia, o turismo € visto como um
dos maiores proporcionadores de conexao entre povos, favorecendo a mescla de culturas e
consequentemente, dificultando a identificacdo de caracteristicas singulares de cada grupo.
Ainda segundo Guan, Rani, Yueqiang, Ajaz e Hakesi (2022), a presen¢a da globalizacao
tem a capacidade de atuar frente as atividades comerciais e consequentemente financeiras
dos destinos turisticos, tornando a atividade a for¢ca motriz em localidades que dependem

da atividade para girar a economia interna.

Aproveitando o gancho do turismo e das viagens, resgatando também a ‘Rota das
Especiarias’, pode-se entender esse movimento de séculos atrds como um processo de
globalizacdo (ainda que timido, mas grandioso para a época). Desse modo, pensando nas
metodologias adotadas pelos meios de restauracdo até os dias atuais, a comida esta envolta
em uma série de técnicas e procedimentos que levam ao contexto da globalizagdo, como
apontam Rapinski et al (2023, p. 2) “os sistemas alimentares consistem em uma rede
complexa de atividades que envolvem, entre outras coisas, a produ¢do, agregacao,

processamento, transporte, consumo e descarte de produtos alimentares”.

Entendendo essas esferas, os efeitos do constante compartilhamento de culturas e
nas andancas em viagens e através do meio digital, outro efeito se vé em forma: a
preservacao das identidades. Para Piedade (2021, p. 16), “a globalizacdo esta ligada a uma
obvia reafirmagdo de territdrios e regides”, nesse sentido, ao passo em que as culturas

sociais e alimentares sdo mescladas entre si, a turistificagdo dessa cultura (alimentar em
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especifico) volta-se a preservar suas identidades como meio de amenizar os impactos que

a constante a¢ao externa a comunidade turistica tende a exercer.

Em contrapartida, mesmo que os alimentos estejam alicercados em um panorama
sociocultural que s3o os modos e meios de alimentagdo, os caminhos pelos quais a
globalizag¢ao toma forma também suscitam em um declinio nos padrdes alimentares (sejam
eles de qualidade ou culturais) distanciando quem consome ¢ quem produz (Silva et al,
2021), do mesmo modo, porém ainda ndo elencado através de uma visdo negativista,

surgem a partir dos processos da globalizacdo, a cozinha fusion food.

A cozinha contemporanea Fusion Food estd amparada em meio aos contextos
identitdrios e alimentares de cada cultura. Para Silva e Prando (n.d.), a principal
caracteristica da cozinha ¢ a fusdo de ingredientes e técnicas de diferentes culturas, que tem
por finalidade, criar um novo produto (prato) a partir dessa juncdo. Tais procedimentos e
ideias foram provenientes da constante globaliza¢cdo ao qual a sociedade se encontra, visto
que seria essa uma forma de unir técnicas e insumos que até entado nunca — ou poucas vezes

— foram postos sob a mesma perspectiva gustativa.

Seria entdo, toda comida consumida derivada de uma cozinha de fusdo? Para
Spence (2018), se entendido através de uma visdo simploria, basicamente todas as comidas
derivam de uma fusdo de origens. No entanto, ¢ preciso pontuar, sobretudo, que diversos
insumos foram incorporados a alimentagdo de determinadas regides, a medida que os
territorios iam sendo conquistados e as civilizagdes iam se entrelagando com o avango € o

crescimento populacional e dos meios de locomogao.

Através da incorporagdo de insumos, algumas culturas alimentares tiveram suas
identidades demarcadas, como ¢ o caso do tomate na Italia e dos pimentdes na Espanha que
vieram junto as embarcacoes voltando das Américas (Maciel, 2005); assim como também
as batatas tdo famosas na Frang¢a, ao qual também possuem suas origens demarcadas no
continente americano (Flandrin e Montanari, 1998); ou at¢é mesmo do coco-verde
abundantemente consumido no Brasil, onde a hipdtese mais aceita ¢ que sua origem vem

do sudeste asiatico (Neves, Reis, Cruz & Cruz, 2022).

Se até aqui foi possivel vislumbrar a globalizagdo com base no que acontece fora
das terras brasileiras e que tiveram suas origens séculos atras, Tonon (2021) é suscinto

quando escreve que o molho do Big Mac ¢ um classico da alimentagdo moderna, ndo porque
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atingiu um patamar de alta gastronomia, mas muito pela propor¢dao global que o
McDonald’s atingiu e continua atingindo todos os dias. Uma empresa de origem
estadunidense que se espalhou mundo a fora vendendo hamburguer e atualmente faz parte

da vida de milhdes de brasileiros. Isso ¢ globalizac¢do alimentar.

Nessa perspectiva, os alimentos processados e ultraprocessados acabam ganhando
cada vez mais espago nas mesas dos lares, ocupando o lugar de alimentos nutricionalmente

mais indicados:

cada vez mais ¢ consumida maior quantidade de alimentos processados
industrialmente. Mesmo assim, a mundializagdo das trocas econdmicas estendeu os
repertorios da disponibilidade alimentar, ¢ a mundializacdo das trocas culturais
contribuiu para a evolu¢do das culturas alimentares e, conseqiientemente, dos
habitos, preferéncias e repertorios, mediante um desenvolvimento mesclado das
gastronomias. Esse fendmeno ocorreu ndo apenas nos paises mais industrializados,
mas também mediante varios matizes, graus e conseqiiéncias, no mundo todo. Isso
pressupde a ampliacdo dos repertorios alimentares e a sua homogeneizagao.
Atualmente, em qualquer pais, o essencial de sua alimentagdo provém de um
sistema de producao e de distribuicao de escala planetaria. (Hernandez, 2005, p.

132)

De tal modo e de acordo com os novos habitos alimentares, alia-se a esses fatores
gerados pela globalizacdo e industrializacdo dos alimentos, um maior consumo de
gorduras, acucar e aditivos, afim de entregar maior durabilidade para o consumidor final,
ocasionando na reducdo das fibras e nutrientes necessarios para a boa digestdo e

distribuicdo das vitaminas no corpo humano (Leite et al, 2012).

A globalizag@o no contexto alimentar, ao impulsionar as industrias nas fabricagdes
de alimentos, ocasionou mudancas no estilo de vida e alimentar dos brasileiros, mudanca
essa em decorréncia do aparecimento das redes de fastfood no pais (Souza et al, 2025). Para
outros efeitos, o efeito ‘McDonaliza¢do’ utilizado por Mooz e Pisarski (2017) aborda a
mudancga dos habitos alimentares oriundos de uma padronizacdo e dréstica reducao de

nutrientes nos alimentos, visando a producao em larga escala dos produtos.

Proenca (2010) cita as cozinhas tradicionais de carater nacional que vem

constantemente ganhando espaco nos centros urbanos cada vez mais distantes; a exemplo
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da cozinha, brasileira, tailandesa, mexicana, italiana. Esse tipo de cozinha e servigo ganhou
espago nos ultimos anos aos novos habitos alimentares diante os processos de globalizacao

e migracao de pessoas.

Mesmo que a globalizacdo evoque certo grau de ameaca as tradigdes e identidades
locais referente a alimentacdo, ¢ também gracas a globalizacdo que os movimentos de
disseminagao de cozinhas tradicionais tém ganhado espago, auxiliando na preservagao das
tradi¢des e revitalizagdo dos habitos que se perderam ao longo dos anos (Zrni¢, Brdar &
Kilibarda, 2021), no qual, ao se apoiar no cendrio turistico, divulgam o produto

gastronomico local.

2.3 Identidade gastrondmica e o Rio Grande do Norte
2.3.1 A Gastronomia Enquanto Cultura Identitdria

Como ja debatido até o presente momento, a gastronomia esta envolta em territorios
diversos: a exemplo do que tange a cultura, sociedade e patrimonio. Nao somente entre
esses contextos, mas no que alicerca a imagem de um grupo ou individuo, que ¢ a sua
identidade. Muito ja foi exposto da relacao entre tradigdo, memdria, identidade e imagens,
mas como a gastronomia se entende enquanto eixo central em uma perspectiva de cultura

identitaria?

Observou-se que a alimentagdo ¢ o principal eixo da sociedade humana (Atalli,
2021), que o que diferencia o homem dos demais seres vivos € o fato do pensar e preparar
o alimento (Gaidargi, 2022), e que o turismo ¢ um aliado da gastronomia € a0 mesmo
tempo, ambos sdo capazes de reproduzirem as culturas de acordo com as disponibilidades

dos destinos (Neves, 2019; Silva & Maracaja, 2023).

Quando em inimeras ocasides foi relatado que a comida vai além do ato de se
alimentar, Freire et al (pp. 3-4, 2019) dissertam assertivamente sobre, ao apontar que “a
comida vai muito além do saciamento da fome ou das necessidades nutricionais. Ela revela
o pertencimento social de um individuo e ¢ um traco constituidor da identidade de um

povo”. De inicio, a percepcao entendida sobre o que cerca a comida ¢ a cultura.

Ainda que o tema que fundamenta esse topico ndo seja o mercado, os restaurantes

também encontram espago na producao da cultura alimentar:

A gastronomia, no mundo contemporaneo, embora dirigida ao consumo, continua

se organizando como um campo cultural, onde o que esta em jogo ndo ¢ a venda
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imediata da refeicdo, mas a criagdo e a inven¢ao de um produto cultural que

pretende influenciar os estilos de vida a mesa. (Bueno, p. 14, 2016)

Aliado a essas perpetuacdes, a gastronomia — entendida em todo seu aspecto social
— ¢ abastecida através dos contextos sociais aos quais estdo inseridas, e o ato de se alimentar
(e do que se alimentar) ¢ uma forma de valorizar tradigdes e evocar sentimentos de

pertenca:

A comida expressa uma cultura. Quando se opta por um alimento em detrimento de
outros varias associagoes culturais sdo acionadas, como simbolos de uma tradicao,
particularidades étnicas ou representacdes sociais. Alimentar-se ¢ uma forma de
expressar um modo de vida particular a um determinado grupo, evidenciando
tradi¢des, memorias e imaginario de cada pessoa. Nenhum alimento esta livre de
associacdes culturais estando a comida repleta de simbolos, sentidos e

classificagoes. (Frigo, p. 27, 2023)

A comida se estende para além dos campos da mesa e da casa. As religides também
tem forte ligagdo com a alimentagdo, como é o caso do candomblé, ao qual a comida
referencia uma das principais ligagcdes entre os praticantes e os deuses que recebem as

oferendas (Santos, Ribeiro & Auler, 2019).

No catolicismo, ¢ comum o rito de substituir a carne vermelha por peixe durante a
semana santa (que antecede o domingo de pascoa); no Budismo, ¢ comum o consumo de
vegetais, legumes, graos e frutas, sendo ndo indicado o consumo de carne devido a crengas
que se baseiam na reencarna¢do; no Hinduismo, a vaca ¢ um animal sagrado, por tanto, sua
carne nao pode e ndo deve ser consumida; No Judaismo, dentre as diversas regras
alimentares, ¢ proibida a producdo de alimentos que misturem carne com leite, por
exemplo; no Islamismo, a carne de porco ¢ terminantemente proibida, pois enxergam o
porco como um animal impuro e portador de doencas; no Adventismo a carne de porco

também € proibida (Frigo et al, 2022).

Ainda quando se refere a comida como algo que transpira tradi¢des e simbolismos,

estd também se tratando de cultura como formadora de identidades individuais e sociais:

A relacdo entre comida e cultura ¢ profunda e complexa. A comida desempenha um
papel fundamental na formacdo da identidade cultural de uma sociedade e esta

intrinsecamente ligada as tradi¢des, valores, crengas e praticas de um povo. A
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comida nao ¢ um simples ato de saciar a fome, mas ¢ carregada de simbolismo e

construgdo social de um sujeito. (Merces & Santos, p. 4, 2022)

O homem na condigao de ser humano come de tudo, desde que tenha sido orientado
para isso. E o fator cultural que faz a selegdo do que é bom e ruim para o paladar (Campos
& Bastos, 2024), do que se deve ou ndo comer de acordo com os fatores religiosos, ou do
melhor corte para cada tipo de alimento. No emaranhado de significagdes que a
gastronomia, cultura e identidade se encontram, o terroir aparece como um diferenciador

de tons e sobretons gustativos.

Segundo Oliveira, Lisboa e Silva (2022), o conceito de terroir também esta
diretamente ligado as questdes culturais das localidades. O termo deixou de se referir
apenas ao 'gosto da terra', caracteristico do universo dos vinhos, € passou a abranger
também os alimentos e insumos utilizados nas preparagdes culinarias, conferindo ao

produto final caracteristicas identitarias da terra — e do povo — que o originou.

Como ja debatido anteriormente, a comida transpassa a sociedade em multiplos
contextos, € a gastronomia local se encontra no lugar de representagdo dos costumes e
tradigdes constantemente repassados entre geragdes (Campoverde-Aguirre, Carvache-
Franco, Carvache-Franco & Almeida-Cabrebra, 2022). Esses repasses da cultura
gastronomica local entre geracdes so sdo cessados quando grandes catéstrofes resultam na
extingdo por completa de civilizagdes (Hernandez-Rojas, Huete-Alcocer & Hidalgo-

Fernandez, 2022).

O terroir contempla nesses contextos — para além do ‘gosto da terra’ — a tradig¢@o
adquirida com o repasse dos costumes e modos de fazer do alimento. Mesmo que o terroir
seja envolto em questdes que envolvem o solo, clima, temperatura, € outros elementos
naturais, o terroir ¢ capaz de modificar a cultura do local de produgdo do alimento, pois,
com a produ¢do constante de um produto, leva a cultura comportamental do saber-fazer
para o grupo e consequentemente a comunidade (West, 2022), uma vez que, o homem ¢ o

principal alvo do alimento e com o seu consumo, suas caracteristicas sdo adaptadas.

Em outras compreensdes, a cultura alimentar e identitaria de um espago também se
da pela comida de rua. Segundo Queiroz e Menezes (2023) “a comida de rua tem um lugar
no passado e uma territorialidade no presente, isto €, uma origem histérica que antecede o
restaurante moderno e, atualmente, se constituiu como pratica alimentar territorializada no

urbano”, de tal modo que, as comidas que sdo comercializadas ndo sdo apenas um marco
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da economia, mas um simbolo de resisténcia historica para quem comercializa e por vezes,

para quem consome.

Se faz pertinente frisar também que, mesmo que a comida de rua se encontre em
uma condicao ao qual seja de uma origem distante do local de comercializagdo — como as
comidas identitarias de outros paises, fruto da globalizacdo — ainda assim existem histdrias
e simbolismos mediante a perpetuagdo da cultura reprodutora do alimento. Além constituir
uma cultura alimentar, a comida de rua constitui também espacos de democratizagdo e
relacdo entre pessoas (geralmente da mesma familia ou amigos) nos espagos urbanos,
sobretudo com relacdo a disposi¢do das pragas e sazonalidades que essas comidas serdo

comercializadas (Baviskar, 2021).

Ainda no que concerne as comidas de rua, que em grande maioria sdo rotuladas
como ‘comida artesanal’ ou de ‘preparagao artesanal’, em especial os food trucks, € possivel
conceber a idealizac¢do de distanciar esses alimentos dos ultraprocessados constantemente
comercializados pelas redes de fast food mundo a fora (Cunha, 2022); ainda que os insumos

utilizados durante as preparagdes sejam provenientes de um ou outro ultraprocessado.

De qualquer modo, os habitos e gostos alimentares sdo processos que foram
construidos socialmente, repassado de acordo com as culturas internas de cada comunidade

ou grupo (geralmente aportados pelo sentimento de nagdo):

O o6rgdo que distingue o bom do ruim nao ¢ a lingua, mas sim o cérebro, que
culturalmente aprende e transmite critérios de valoragdo. Porém, esses critérios sao
mutéveis dentro do espago e tempo. Em uma devida época, algo tido como positivo,
em outros tempos pode ser rejeitado. O que em um determinado local € considerado
iguaria, em outro lugar pode ser repugnante. A definicdo do gosto das pessoas faz
parte de um conjunto de patrimonios culturais dessa sociedade. (Prodanov & Metz,

p.7,2023)

Nao aliado diretamente aos habitos alimentares, mas ainda no que tange as culturas
e alimentagdo, as comidas festivas sdo também tragos que identificam grupos sociais. No
Brasil, a festa da Folia de Reis, tradicionalmente realizada entre os dias 24 de dezembro ¢
06 de janeiro em alguns municipios do interior, ¢ uma festa que convoca o folclore
brasileiro (mesmo a festa tendo origem na Europa). A grosso modo, a festa consiste em
arrastar os folides das cidades interioranas pelas ruas, povoados, fazendas e outros,

carregando a imagem dos trés reis magos — Gaspar, Belchior e Baltazar; ao final do
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percurso, ocorre o banquete final, onde Oliveira e Silva (p. 5, 2021) discorrem que o
mesmo “€ servido na ultima noite da Folia de Santos Reis, comecga a ser preparado dias
antes pelos responsaveis pela grande festa, abatendo-se os animais, limpando os alimentos

e organizando os espacos, dentre eles a cozinha”.

Aliado a essas condi¢des de festas e religiosidades, segundo Tavares e Castro
(2019), durante o Jubileu de Sao Miguel e Almas do Cemitério do Peixe — que fica
localizado em um vilarejo na cidade de Conceigao do Mato Dentro (MG) — as refei¢des

basicas durante o dia se dividem em:

No que tange ao café da manha, encontram-se alimentos como café, queijo, bolo,
biscoito caseiro, broa de fubd, Kobu (especiaria regional que sera abordada mais
adiante), pdo de queijo e leite (os dois Ultimos, principalmente, nas casas que
possuem geladeira e forno). [..] Em relagdo ao almogo, de modo geral, servem-se
comidas como arroz, feijdo, feijdo com farinha, feijdo-tropeiro, frango, carne de
porco, torresmo, peixe, churrasco, carne de caca (como Moc6 e Paca, espécies de
roedores), caldo de mandioca, milho verde, couve, alface, tomate. (Tavares &

Castro, 2019, p. 12)

J4 no que toca a janta, as refeicdes ndo tendem a variar caso consumido em casa,

mas possuem diferenciacdes uma vez que o alimento consumido geralmente vem da rua:

No que diz respeito ao jantar, em termos de alimento, ndo varia muito em relacdo
ao almoco. No entanto, nessa refei¢do noturna, boa parte das pessoas que ali estdo
acabam consumindo nas barracas, concentradas na Rua do Fogo, onde o comércio
de alimentos ¢ principalmente realizado. Na Rua do Fogo, concentram-se nas
barracas o comércio de alimentos tais como churrasquinho, caldos, feijdo-tropeiro,
salgados, cachorro-quente, hamburguer, mini-pizza, doces (cocadas, bombons,
pirulitos coloridos, sorvete, picolé, algoddao-doce, maca do amor, churros), pipoca,

acai etc. (Tavares & Castro, 2019, p. 14)

Percebe-se a partir dessas condi¢des, que mesmo em regides mais afastadas dos
grandes centros urbanos que de certa forma mantem suas tradi¢des alimentares em voga, a
globalizag¢do alimentar ¢ inserida quando encontra-se elementos de culturas estrangeiras,

tal qual o cachorro-quente, a pizza, os churros e o hamburguer, por exemplo.
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Heinrich e Lima (2022, p. 8) entendem que ““as festas sao feitas pelo povo e para o
povo e constituem um espaco de afirmacgdo cultural dos grupos que possuem relagdes
afetivas e de manutengdo cultural e social”, de modo que também carregam consigo marcas
identitarias da regido que for sediada. Os autores ainda citam que na cidade de Marechal
Candido Rondon (PR) acontecem todos os anos vinte e quatro festas voltadas para a
gastronomia rural, e que, a maioria das familias associadas as festas sdo de descendéncia
alema, ndo distante disso, ¢ comum o consumo de carne bovina em seus festejos, além da

carne suina, frango, pato e leite.

Freeman e Bell (2013) discorrem sobre o papel da mulher na tradicdo alimentar
natalina na Australia, no qual encontram seus papéis na produ¢do anual da comida que ¢
servida durante a noite de Natal; para o homem, a comida, a familia e os amigos, ja para a
mulher a familia tem um peso mais importante. Ainda segundo as autoras, quando se tenta

diferenciar a tradi¢do natalina, ndo ¢ bem recebido visto o habito alimentar ja consolidado.

No Brasil, a tradi¢ao das festas juninas ¢ fielmente esperada pela populagdo. Aliado
a essa espera, e as comidas tipicas da época (grande maioria tem como base o milho, como
a canjica/cural, pamonha ¢ munguza), constitui-se o imaginario (elemento que também
constroi a identidade) junto ao forrd, aos baldes, fogos de artificio, acendimento da fogueira

e outros elementos (Morigi, 2011).

Em outro contexto também nacional, as festas de aniversario ocupam lugar de
identidades. As festividades e tradi¢gdes variam de acordo com cada cultura, mas os
alimentos dispostos nesses momentos também contam historias e memorias. De acordo
com a regido do Brasil, ¢ comum os convidados receberem brigadeiro, beijinho, cajuzinho
e até mesmo as balas tipo “xaxa” (Sales, Fernandes, Oliveira & Rosa, 2020); ainda que
continuamente o mercado da confeitaria exija constante reformulacdo dos itens

comemorativos personalizando-os e adaptando aos paladares plurais.

Como foi possivel perceber, os alimentos além de se transportarem com o passar
dos tempos nao apenas dentro das proprias comunidades, mas também em fronteiras
internacionais, eles se transportam para além do ato de se alimentar. E a transmissdo das
verdades em forma de comida. O que ¢ a sociedade, quais os seus habitos comportamentais
e alimentares. O alimento identitario dentro do que se entende por cultura, ¢ a historia sendo

contada no presente.
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2.3.2 Alimentacdo no Rio Grande do Norte: Entre o Mar e o Sertio

O Rio Grande do Norte esta diretamente ligado a comida quando o seu gentilico
‘Potiguar’ faz referéncia a ser “comedor de camardo”. Por ser banhado pelo oceano
Atlantico por aproximadamente 410 quilometros na sua costa, a alimentacao tende a se
dividir entre uma cozinha litoranea, € uma cozinha sertaneja que cobre o interior do estado

— em especial quando se torna mais distante do litoral.

Assim como qualquer outra cozinha que se considere regional tém suas
caracteristicas particulares, o Rio Grande do Norte também entende que essa autenticidade

se da pela simplicidade do ato:

A ‘auténtica cozinha potiguar’, no campo de pesquisa, corresponde aquela
preparada utilizando os alimentos da cultura regional, sem a utilizacdo de técnicas
gastrondmicas ou normas dietéticas hegemonicas, preparada por cozinheiros que
desenvolveram seus saberes culinarios com a experiéncia de vida, e sobretudo, a
comida ‘simples’, ‘barata’ e ‘democratica’ que remete a uma comida do sertanejo
ou do pescador que construiu sua cozinha em tempos de escassez. (Oliveira &

Cavignac, p. 18, 2022)

Como ja abordado, a cozinha potiguar se divide em duas frentes principais — mar e
sertdo — e existem caracteristicas em cada uma delas, que por vezes se mesclam. Na regido
do litoral sul potiguar, a mandioca/macaxeira € utilizada para preparacgao de beijus, tapiocas
e grudes, assim como podendo ser consumida cozida, frita, em bolos, purés e etc (Galvao,
2020). De qualquer modo, a mandioca/macaxeira ¢ um insumo consumido em todo o

Brasil, ndo exercendo um traco caracteristico e singular do Rio Grande do Norte

Para além da mandioca/macaxeira sendo consumida, observa-se a presenca da
batata-doce, do inhame, coco (tanto verde, quanto seco), milho, feijado-verde, galinha
caipira, frutas e doces derivados; além de peixes, moluscos e crustaceos — com destaque
para o camardo, que para além do gentilico potiguar, o estado ¢ o segundo maior produtor

do pais —, e a cana-de-agucar (Galvao, 2020).
Essas demarcagdes sao percebidas através da paisagem local e agricultura familiar:

Na microrregiao do litoral sul potiguar, apesar da atividade canavieira praticada
pelos latifundiarios ocupar grandes éareas de terra e boa parte da paisagem, os

alimentos produzidos por agricultores familiares como coco, mandioca, feijao,
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milho, batata-doce e outras hortalicas e frutas, além das criagdes de pequenos
animais como galinhas, peixes e camardes, sao importantes fontes de renda e

contribuem para a diversidade alimentar. (Galvao, p. 34, 2020)

Bezerra (2020) discorre sobre a cozinha afetiva e como ela torna-se importante na
memoria de um individuo, principalmente as memorias gustativas. O autor enxerga a partir
da cozinha popular, em especial no territorio potiguar (litoral sul), que existe um elemento
imprescindivel nas cozinhas das casas populares: o afeto. Sejam nas cozinhas domésticas
ou de estabelecimentos comerciais, o amor e afeto € um pano de fundo perfeito para a
produgdo do alimento que identifica cada um, tanto individualmente, quanto no sentimento
de pertencimento de grupo. E por falar em afeto, no Rio Grande do Norte a comida também

¢ motivo de unido e coletividade:

Sobressaem, durante a Semana Santa, a partilha e o consumo do cuscuz e do beiju
de mandioca mole ou “beiju de folha”. No ciclo junino, verificamos a produgio
coletiva da pamonha e da canjica de milho-verde, do milho cozido e assado; no
ciclo natalino, do bolo preto, conhecido noutros lugares como pé de moleque, de
massa escura, compacta ¢ perfumada com especiarias. Este, no Natal, talvez pela
coincidéncia com a safra da fruta, é enfeitado com castanhas-de-caju assadas; em
outros periodos, apenas se for encomendado de acordo com o gosto do cliente.

(Bezerra, p. 78, 2020)

Ainda no que tange a coletividade, as feiras livres sdo sindnimas de coletividade
onde quer que seja, uma vez que diversas realidades socioculturais sdo emergidas em um
unico espaco publico. De acordo com Bezerra, Lima, Galvao, Virginio e Alves (2020),
especificamente na cidade de Arez (um dos campos do estudo), a comercializagdo de
produtos na feira livre apresenta caracteristicas comuns em todo o estado, a partir dos

habitos alimentares:

Poucas barracas vendem comida pronta; encontramos especialmente alimentos que
se repetem em outras feiras da regido, revelando héabitos alimentares comuns:
tapiocas, beijus, grudes (salgados) e bolos de macaxeira, de batata-doce, de milho-
verde e o bolo preto, feito com especiarias e castanhas-de-caju. Esse nome — bolo
preto — € mais conhecido no Rio Grande do Norte; o mesmo bolo, com variagoes,

r

em outros lugares, também ¢ conhecido como “pé-de-moleque”, porém nada
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semelhante ao doce de amendoim com agucar consumido amplamente na Regiao

Sudeste. (Bezerra et al., p. 98, 2020)

Saindo do litoral sul e entrando na regido Serid6 Potiguar, via de regra, a
alimentacdo e a pratica da produgdo dos alimentos inclinam-se para a cozinha doméstica
(incluindo a comercializagdo dos produtos) e que, também por via de regra, gira em torno
da agricultura familiar e criacdo de gado; além dessas tradi¢des, antigamente, era comum
que os doces seridoenses fossem produzidos por mulheres, enquanto os queijos € a carne

de sol eram produzidas pelos homens (Cavignac, Macedo, Brito & Dantas, 2011).

Na regido da Chapada do Apodi, a galinha representa para além do saciamento da
fome, fonte de subsisténcia para diversas familias; a carne de bode quando transformada
em buchada, costela assada ou at¢ mesmo bode escalado na cidade de Felipe Guerra,
representa a comida festiva, de comemoragdo e coletividade; o mel além de importante
fonte nutricional, fomenta a economia em meio as comunidades produtoras; ja o leite, além
de comercializado de maneira integral, transforma-se em queijos — especialmente manteiga
e coalho —, nata e manteiga da terra, posteriormente incorporados em receitas diversas

(Gracindo & Macedo, 2013).

Ainda na microrregido da Chapada do Apodi, os moradores costumam mencionar
as preparacdes consumidas no dia a dia como uma comida grosseira, pesada, caseira e/ou
de sitio; e fazem parte dessas preparagoes aqueles alimentos que dao “sustancia”, como por
exemplo: munguza, seja com costela ou mocoto, feijdo com farinha, cuscuz, buchada de

bode, panelada e os mais diversos derivados do leite (Bezerra, 2013).

Ainda no que se desmembra sobre a culinaria regional interiorana, segundo Gomes
(2017), a gastronomia sertaneja ¢ o que predomina. O autor segue como exemplo cidades
como Lajes (consumo de farinha, arroz branco, feijao preto ou carioquinha, carne de sol ou
charque, pouca salada e frutas), e Caico (queijo manteiga, carne de sol, queijo coalho,

pacoca de pilao e doce de leite).

Segundo Cavignac (2018) o filhos (doce tipico da regido Seridd) tem sua origem
em Portugal e posteriormente foi adaptada para a realidade da regido de acordo com a
disponibilidade dos insumos. Além desse doce, a feitura de biscoitos € tradicional e ainda
mais presentes em €pocas festivas, como o carnaval, quaresma e na Festa de Sant’Ana. A

tradi¢do da feitura dos doces ¢ repassada a cada nova geragdo e dentro dessas tradi¢des, o
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saber-fazer esta diretamente ligado as técnicas aplicadas para as produgdes dos produtos,

revelando, por vezes, crencas e particularidades culturais:

O saber das doceiras esta associado a um corpo de conhecimentos técnicos: sao
regras a serem seguidas quanto ao preparo, a quantidade e a procedéncia dos
ingredientes, o formato, o sabor, a consisténcia, o tempo de cozimento (“ponto”) e
de conservagdo, os utensilios adequados para a feitura e acondicionamento e os
custos. Alguns aspectos culturais estao relacionados ao preparo: hé a crenga que o
doce pode perder o “ponto” devido a interferéncias negativas que podem
comprometer sua qualidade, principalmente no momento de sua feitura, como o
“mau olhado”. Ha também normas de comensalidade, padrdes de convivialidade e
ocasiOes especificas para a comensalidade: o sexo, a idade ou o meio social do
visitante podem influenciar negativamente sobre o cozimento. (Cavignac, pp. 52-

53,2018)

Ainda no contexto da cozinha sertaneja, Camara Cascudo, na década de 1930, ja
fazia alusdo a essa tipologia da cozinha potiguar, evidenciando a que a cultura alimentar

vai para além da comida:

O nosso sertanejo disfarca, esconde, mistifica sua culinaria quanto tem visitas. Cré
ficar desonrado servindo coalhada com carne-de-sol, costelas de carneiro com pirdo
de leite, pacoca com bananas, milho cozido, feijao verde, o munguza que o africano
ensinou e a carne moqueada que ele aprendeu com o indigena. [...] No sertdo do Rio
Grande do Norte a tendéncia € seguir o litoral no cosmopolitismo alimentar, quase
sempre, irracional e péssimo. Os tutanos de “corredor” de boi que, misturados com
rapadura, constituiam o mistério das supremas vitalidades masculinas ja ndo tém

apreciadores. (Cascudo, pp. 27-28, 2009)

Assim como ¢ cultural do homem querer agradar gregos e troianos, o alimento emite
notas de “ostenta¢dao”: o0 homem quando recebe visita, tende a entregar o melhor alimento,
a fugir do convencional do dia a dia se sua alimentagdo, muito com o sentimento de um
momento para ser celebrado. Nesse cendrio, Cascudo (p. 28, 2009) cita que “O sertanejo
precisa convencer-se de que deve a sua forma de alimentar-se a justificacdo de sua
resisténcia fisica. Nao ¢ a comida-da-praca que o reajustara ao ritmo das possangas antigas”

ou “E um desservico a nossa nacionalizacdo de cultura escrevermos em brasileiro e

comermos a inglesa”. Em outras palavras, a cultura alimentar deve ser agraciada com
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sentimentos de pertenga daquilo que se faz parte, das identidades proferidas através do

prato.

Percebe-se entdo, que a alimentacdo do estado do Rio Grande do Norte visto até
aqui, sofre influéncias indigenas e portuguesas (Cavignac & Alveal, 2019), tendo como
grandes exemplos os produtos derivados da mandioca como herancgas indigenas (tapioca,
beiju e grude) e os doces do Serido (filhoses) como a heranga portuguesa. Entretanto, assim
como nos grandes centros urbanos, o processo globalizador da alimentagdo também se

insere no contexto Potiguar, como sera possivel perceber nos capitulos posteriores.
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3. Metodologia
Maria ta peneirando
(Maria ta peneirando)
Goma e massa de mandioca
Maria ta peneirando
(Maria ta peneirando)
Goma e massa de mandioca
Quem se casar com Maria

S0 vai comer tapioca

Ta, ta, tapioca
Ta, ta, tapioca
Ta, ta, tapioca

Ta, ta, tapioca

Rala, rala mandioca

Tu de ld e eu de ca

Pra fazer beiju de massa
Pra gente se alimentar
Maria pegue a peneira
Mexe pra la e pra ca

O peneirado é gostoso

16 doido pra peneirar

— Dada di Moreno & Jeova de Carvalho, Massa de Mandioca (1999)

3.1 Tipo e abordagem da pesquisa

A presente pesquisa se dara a partir de uma perspectiva exploratoria-descritiva, ao
qual empregarda um método de andlise de dados qualiquantitativo. Para Kdche (2016) a
pesquisa exploratoria tem como principal caracteristica descrever as principais variareis ao
qual se quer descobrir, independente da abordagem utilizada se encontrar como qualitativa
ou quantitativa. De tal modo, Marconi e Lakatos (2017) ainda corroboram essa tipologia
como apta a descrever os fendmenos por completo de acordo com as relacdes do ambiente

ao qual a pesquisa se propde a investigar.

No que toca a abordagem da pesquisa, Gerhardt e Silveira (2009) apontam que a
pesquisa qualitativa se preocupa principalmente com a compreensdo dos fendmenos que

direcionam os grupos — sejam eles sociais, organizacionais, entre outros —, portanto, ¢ a
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averiguacdo do porqué de as coisas acontecerem € como acontecem. Ainda segundo os
autores, agora na pesquisa quantitativa, como o proprio nome ja discorre, tende a
quantificar os dados em busca de uma perspectiva mais logica e mensuravel. Isto significa,
que a pesquisa qualitativa e a quantitativa sao abordagens que se complementam a partir

de suas respectivas fraquezas.

3.2 Universo da pesquisa

Por se tratar de uma pesquisa exploratoria e descritiva, entende-se a pesquisa através
de uma amostra nao-probabilistica e por conveniéncia, onde ndo se atem a critérios
estatisticos para selecdo das fontes de dados. O estudo segue a pesquisa em trés universos
paralelos que englobam o estado do Rio Grande do Norte e que indicam cada objetivo
especifico do trabalho: documentos historicos, artigos, teses, dissertagdes, bens
patrimoniais registrados, assim como os registros do INPI; profissionais da gastronomia
potiguar (tais quais chefes de cozinha, professores e gestores de restaurantes); por fim, entre

uma e duas cidades representantes de cada polo turistico do estado.

3.3 Método e coleta de dados

Para melhor elucidagdo de cada etapa da coleta de dados, os métodos foram

divididos em cada objetivo especifico, como visto a seguir:

a) Apontar os principais pratos ou elementos gastronomicos do Rio Grande do
Norte: afim de buscar atingir esse objetivo, foi necessario mapear e listar os
elementos tradicionais do estado, bem como seus pratos igualmente tradicionais
com base em uma pesquisa bibliografica e documental. O levantamento dos
elementos tradicionais foi realizado através da consulta de artigos cientificos, teses,
dissertacdes e trabalhos de conclusao de curso, que caracteriza as fontes da pesquisa
bibliografica. Ja para os pratos (que englobam o saber-fazer), o levantamento foi
realizado através da consulta ao site do Instituto Nacional de Propriedade Industrial
(INPI), verificando as Indicagdes de Procedéncia (IP) e as Denominagdes de
Origem (DO); visita ao site do IPHAN para consultar se existe algum bem cultural
e imaterial registrado dentro do Rio Grande do Norte; assim como a consulta ao
Diério Oficial do RN para buscar leis que salvaguardem algum prato tipico do
estado, contemplando as fontes primarias de uma pesquisa documental. Dessa
forma, utilizou-se do termo “patrimonio imaterial” com o filtro de busca datando
de 01/01/2005 (data minima disponivel para consulta no portal) a 31/12/2024.

Assim foi possivel fazer o mapeamento e caracterizar como se d4 a formacao da
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b)

identidade potiguar no que tange a gastronomia através dos seus elementos
tradicionais.

Identificar a percepcao de profissionais locais da gastronomia potiguar
referente a construcio da identidade gastronomica do estado: para atingir esse
objetivo, foram realizadas 6 entrevistas semiestruturadas para abordar a
compreensdo dos profissionais mediante a identidade gastrondmica potiguar (2
professores de gastronomia que trabalham a culinaria local, 2 chefs de cozinha e 2
gestores de restaurantes que trabalham com insumos regionais). A entrevista consta
de 21 perguntas, sendo 5 para tragar o perfil do entrevistado e 16 abertas visando
maior capacidade de abordagem ao tema trabalhado (Apéndice A). O uso dos 6
entrevistados justifica-se através da finalidade de complementacdo dos dados
coletados no objetivo A, ao qual se baseiam nas fontes que trabalham a ideia dos
registros dos patrimdnios imateriais do estado.

Verificar os menus dos restaurantes turisticos quanto a sua conexiao com a
gastronomia potiguar e influéncias do mercado turistico: neste objetivo, a coleta
de dados foi realizada através de um levantamento de dados online. A principio
realizou-se a escolha de cidades que representem cada polo turistico do RN (como
sinaliza a Tabela 1) com base na disponibilidade de restaurantes no TripAdvisor’:
para os polos com maior fluxo turistico foram escolhidas duas cidades e para os
polos com menor fluxo, foi selecionada apenas uma cidade em cada. Ja na
plataforma do TripAdvisor, foi utilizado o filtro de ‘restaurantes’, em seguida
‘cozinha local’ ou ‘brasileira’ (para as cidades que contém variada opgdo de
tipologias de cozinha) e por fim a selegdo de 10% dos restaurantes listados no site
para cada municipio, com base também na classificacdo realizada pela propria
plataforma. O filtro foi realizado no dia 10 de outubro de 2025 pensando na
atualizacdo constante da plataforma. J4 a segunda etapa do levamento dos dados
online, foi levantar os cardapios dos restaurantes selecionados. Esses cardapios
tanto podiam estar disponiveis na plataforma do 7ripAdvisor ou disponivel para
visualizacdo no perfil do restaurante no Instagram, em sites proprios ou em

plataforma de pedidos no modo delivery. Apds a verificagdo dos cardapios,

2 O TripAdvisor é um site de viagens que reine em sua plataforma destinos turisticos, bem como suas
hospedagens, aéreos, servicos de alimentagdo e atrativos locais. Os viajantes cadastrados na plataforma
podem deixar suas opinides referente aos lugares visitados gerando contetido de analise e pesquisa para outros
usudrios que pretendem visitar o destino futuramente.
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realizou-se a inventariagdo de cada elemento que compde os pratos dos menus

desses restaurantes.

Tabela 1

Cidades e quantitativo dos restaurantes selecionados para a pesquisa.

Servicos de

alimentacio Aplicaciao do Servicos de
N Cidades ¢ filtro na alimentacio
Polo Turistico cadastrados no .
Representantes TripAdvisor plataforma selecionados
(QuI:l ntidade) (Quantidade) (Quantidade)
Santa Cruz 22 - 2
Agreste/Trairi
Tangara 6 - 1
Costa Branca Mossoro 201 57 5
Costa das Natal 1.221 62 6
Dunas Tibau do Sul 285 36 3
Apodi 15 - 1
Serrano
Pau dos Ferros 20 - 2
Caico 37 - 3
Serido
Currais Novos 26 - 2
Do Sertio para Galinhos 20 _ 2
o Mar
. Sao Paulo do _ 1
Potengi Potengi 5
Cabugi Central Angicos 5 - 1
Serras do Serra de Sdo _ 1
Agreste 6
. Bento
Potiguar
Rota do Frio Martins 12 - 1
Vale Mar Assu 10 - 1
Total 32

3.4 Técnica de analise de dados

Como o trabalho apresenta uma abordagem metodologica mista, se faz necessario

também o uso de uma triangula¢do de dados e consequentemente de métodos. Dessa forma,

o estudo fo1 estruturado com trés fontes distintas de coleta de dados: documentos — teses,

dissertagdes, trabalhos de conclusdo de curso, leis e outros — que representam uma realidade

formalizada; a entrevista semiestruturada como pesquisa de campo — representando a

realidade percebida dos profissionais; e por fim, os carddpios dos restaurantes — que

representam a realidade ja praticada nos estabelecimentos comerciais.

Para a etapa da coleta de dados na pesquisa bibliografica e documental, foi realizada

uma inventaria¢ao dos insumos através de uma analise descritiva e qualitativa dos insumos

encontrados, seguindo uma ordem logica e objetiva com base na averiguacdo dos
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documentos. Apds a listagem, serd realizada a classificagdo desses insumos seguindo

critérios de regionalizacao e origem (animal, vegetal, mineral e outros).

Jana segunda etapa e alicer¢ado nas entrevistas realizadas, foi utilizada uma analise
de conteudo de acordo com a analise tematica categorial de Bardin (2016), visando captar
as percepg¢oes, representagoes sociais dos profissionais e as influéncias que suas origens
causam em meio a suas assimilacdes quanto a identidade gastronOmica potiguar. Nesse
sentido, essa analise também foi auxiliada por meio do software [ramuteq®, visando a
categorizagao lexical através das unidades de contexto e de registro de acordo com os

discursos colhidos.

Na terceira etapa, também com uma analise documental através de um levantamento
online, foi utilizada uma andlise descritiva, mas com analise quantitativa, que segundo Reis
e Reis (2002, p. 5) ¢ utilizada “para organizar, resumir ¢ descrever os aspectos importantes
de um conjunto de caracteristicas observadas ou comparar tais caracteristicas entre dois ou
mais conjuntos”. A partir dessa investigacdo, foi possivel quantificar a presenca dos
insumos na elaboragdo dos pratos vendidos aos clientes dos restaurantes das cidades

selecionadas, verificando suas tipologias, padrdes e recorréncias.

Desse modo, a triangulacdo desses dados assumiu funcdo sintetizadora a fim de
visualizar como se caracteriza a gastronomia do Rio Grande do Norte quanto aos seus
elementos constitutivos, revelando as particularidades de cada regido e de como essa

identidade é construida.

Para melhor visualiza¢do de cada particularidade que integra a coleta e analise de

dados, segue o Figura I com uma sintese metodoldgica do trabalho:

Figura 1
Percurso metodologico.
Objetivos Abordagem Coleta de dados Analise dos dados
Apontar os principais Documentos (teses,
pratos ou elementos Qualitativa dissertacdes, trabalhos Anélise descritiva
gastronomicos do Rio de conclusdo de curso, qualitativa
Grande do Norte leis, IP, DO)
Identificar a percepgao
de profissionais locais da Qualitativa Entrevista Analise de conteudo
gastronomia potiguar semiestruturada (tematica categorial)

referente a construgdo da

3 Iramuteq é um software de anélise de dados de cunho textual com interface R e fonte aberta. Suas analises
vao da lexicografia basica até as andlises multivariadas — como classificagdo hierarquica descendente e
analise de similitude.
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identidade gastronomica
do estado
Verificar os menus dos
restaurantes turisticos
quanto a sua conexao
com a gastronomia
potiguar e influéncias do
mercado turistico

Quantitativa

TripAdvisor e
Instagram

Analise descritiva
quantitativa
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4. Analises e Discussoes
Eu sou do Rio Grande do Norte

Sou potiguar de coragdo
Eu sou da terra de Babal, Titina e Dorgival

Sou Comedor de Camardo
— Alan Persa, Comedor de Camarado (2021)

A pesquisa a partir dessa secdo estd guiada através dos dados coletados e seus
respectivos resultados, analises e discussoes, sendo elencado em trés partes indicando cada
objetivo especifico delimitado anteriormente. O item 4.1 ird retratar a realidade até entdo
ja& formalizada e pesquisada através da academia; o 4.2 abordara a percepcdo dos
profissionais que fazem a cultura alimentar através dos restaurantes, além de seus
formadores para o mercado; ¢ o 4.3 a realidade trabalhada nos espacos destinados aos

servicos de alimentagdo (restaurantes) através dos seus cardapios.

4.1 O que dizem os registros: os elementos gastronomicos do Rio Grande do Norte

Como primeira etapa da coleta e analise dos dados, definiu-se que estes dados
seriam coletados a partir de uma percepg¢ao “formalizada”, ao qual estivesse registrada em
algum documento, podendo ser: teses, dissertagdes, artigos cientificos, trabalhos de
conclusdo de curso, leis, IPHAN e INPI. As fontes utilizadas para cada coleta de dados se

deram da seguinte forma:

e Leis: portal do Governo Estadual do Rio Grande do Norte, dentro da aba do Diario
Oficial do RN;

e [PHAN: portal do Governo Federal Brasileiro, dentro da aba do Ministério da
Cultura;

e INPI: portal do Governo Federal Brasileiro, dentro da aba do Ministério do
Desenvolvimento, Industria, Comério e Servigos;

e Trabalhos académicos: Google Académico e a Biblioteca Digital Brasileira de Teses

e Dissertacdes (BDTD).

Os primeiros dados coletados e, portanto, apresentados a seguir, dizem respeito as
leis que foram oficializadas através do Governo Estadual referente ao registro de bens

cultuais e imateriais do Rio Grande do Norte, com pode ser visto na Figura 2.
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Figura 2
Itens registrados como patrimonio imaterial do RN através de decretos de leis estaduais.

Castanha de Caju da

Serra do Mel Pudim de Rapadura Filo
Lei n° 11.367 Lei n° 11.507 Lei n°11.645
20/01/2023 27/07/2023 20/12/2023
Serra do Me/ Serra de Sdo Bento Apodi

Nota: Diario Oficial do RN, 2025.

Através dos dados coletados e organizados cronologicamente, percebe-se o recente
interesse do poder publico e autoridades locais com a valorizagdo da cultura alimentar do
povo potiguar. Segundo Ertamay e Giiler (2024), o turismo gastrondmico tem o poder — se
assim for possivel — de desenvolver o turismo regional e preservar o patrimonio cultural.
Desta forma, levanta-se a possibilidade da atual afeicdo ao registro desses bens, ser
entendida como parte de uma estratégia de oferta turistica, entendendo que o turismo
gastrondmico ¢ um dos objetos do turismo cultural e consequentemente parte constituinte

do patriménio cultural local.

Desse modo, a ‘Ginga com Tapioca’ tornou-se o primeiro elemento cultural e
alimentar da cidade do Natal a ser considerado patrimonio imaterial do Rio Grande do
Norte, através do decreto de lei n® 10.481, no ano de 2019. Logo em seguida, outros
elementos de igual importancia para outras cidades e regides comegaram a ganhar espago
em meio a preservagao das identidades. No mesmo dia e ano de 2020, mais trés elementos
foram oficializados como patrimonio imaterial do estado: ‘Pastel de Tangarad’, ‘Carne de

sol e Queijo coalho’em Caicd, e o Caldo de ‘Cana-de-A¢ucar’ de Ceard-Mirim. Em 2021
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e 2022 houve os registros do ‘Grude’ de Extremoz e da ‘Tapioca de Serra Caiada’. Por
fim, os registros apontam que os ultimos elementos reconhecidos foram no ano de 2023
com a ‘Castanha de Caju da Serra do Mel’, o ‘Pudim de Rapadura’ de Serra de Sao Bento
e o ‘Filo’ em Apodi.

Com relagao aos elementos registrados através do IPHAN, ndo houveram registros
no ‘Livro de Saberes’, entretanto, alguns dados foram absorvidos por meio do ‘Livro de
Celebragoes’, como destacado na Figura 3.

Figura 3
Item registrado como patrimonio imaterial nacional segundo o IPHAN.

Livro de .z Abrangéncia
Celebracdes 10/12/2010 iy Nacional

Alimentos citados: Pacoca de carne de sol; Macaxeira; Galinha caipira; Bode assado; Buchada;
Panelada; Carne de sol; Filhos; Fritada; Carne de porco: Queijo manteiga: Queijo coalho; Biscoito
(raiva, sequilho, palito); Chourico.

Nota: IPHAN, 2025.

Apesar de nao constar registros no [IPHAN com relacdo ao saber-fazer de iguarias
no Rio Grande do Norte, no ‘Livro de Celebracdes’, mais especificamente no dossié
apresentado e aprovado pelo instituto, a ‘Festa de Sant’Ana de Caico’ apresentou alguns
elementos caracteristicos de preparagdes consumidas durante as celebragdes nas feiras
locais. Dentre os elementos citados, percebe-se a presenga da Carne de Sol e do Queijo
Coalho, que no ano de 2020 tornou-se patrimonio cultural e imaterial do Rio Grande do
Norte por meio do decreto de lei n° 10.677, como visto na Figura I. Para além desses
elementos, a macaxeira, a galinha caipira, o bode, a buchada, panelada, fritada, carne de
porco e queijo manteiga aparecem como parte das ofertas de pratos salgados. Ja os filhdses,

0s biscoitos e o chourigo como opgdes doces.

Ainda que tenham sido apenas citadas em decorréncia de uma celebragdo, esses
alimentos fazem parte também de uma tradicdo festiva e podem ser consideradas comidas
de festa em alguns casos a partir de duas visdes: a de Heinrich e Lima (2022) onde as festas

sdo feitas pelo povo e para o povo afirmando suas culturas, e a de Cavignac (2018), onde
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reforga que os filhdses e os biscoitos ganham mais destaques e presencas em épocas

festivas, como por exemplo, a propria Festa de Sant’Ana.

Ja no que concerne os registros com base nas Indicagdes Geograficas do INPI, ndo
foram encontrados itens nos moldes das ‘Denominacdes de Origem’. Entretanto, para as
‘Indicacdes de Procedéncia’ dois registros foram notados, assim como um em potencial,
mesmo que sendo aproveitado apenas um deles, como € possivel assimilar na Figura 4.

Figura 4
Indicagdo de procedéncia do RN registrada através do INPI.

RPI

o 17/09/2013 Mossoré Indicacao de

Procedéncia

Cidades ligadas a essa IG: AssU; Afonso Bezerra; Alto do Rodrigues; Areia Branca; Barauna;
Carnaubais; Grossos; Ipanguacu; Porto do Mangue; Serra do Mel; Tibau e Upanema.

Nota: INPI, 2025.

Através do portal do INPI no Governo Federal, foram encontrados dois registros de
‘Indicacdo de Procedéncia’ — Indicacdo Geografica (IG) que conecta o local de produgao,
a tradi¢@o e o produto — Bordado de Caico e o Meldo de Mossord, sendo esse ultimo o
unico que pode ser considerado pois trata-se de um grupo agroalimentar. Essa indicagao foi
registrada no ano de 2013 e além da cidade de Mossord, contempla os municipios que
também podem produzir o meldo e receber o selo seguindo as determinagdes: Asst, Afonso
Bezerra, Alto do Rodrigues, Areia Branca, Baratina, Carnaubais, Grossos, Ipanguacu, Porto

do Mangue, Serra do Mel, Tibau e Upanema.

Para se garantir o selo, ¢ autorizada a producao de apenas 7 tipos da fruta (meldo)
como pode ser visto na Figura 5 a seguir:

Figura 5
Tipologias de meloes autorizados para produg¢do na IG Mossoro.

VARIACOES AUTORIZADAS PARA A PRODUCAO DOS MELOES DE MOSSORO

Amarelo Casca amarela ¢ polpa variando de branca a creme

Cantaloupe Casca rendilhada com formato esférico e polpa salméo
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Casca lisa, verde-clara e reticulada (costelada), forma arredondada e as vezes

Charentais ~
achatada, e polpa salmdo
Galia Casca verde no inicio e amarela quando o fruto estd maduro
Orange Casca lisa e cor creme, com polpa laranja-escura ou creme-esverdeada

Casca verde-clara com manchas verde-escuras, levemente enrugada ¢ dura, com

Pele de Sapo polpa creme esverdeada

White Honey Dew | Casca lisa branca ou branca-amarelada, com polpa
Nota: INPI, 2025.

Para além das variagdes permitidas na aplicacdo do selo de IP, existem outros
elementos que tratam da satide do fruto também suscetiveis a aplicagdo do selo, no qual os
produtos precisam estar: intactos, sadios, limpos, frescos, sem danos causados por pragas,
sem pragas, firmes, isentos de odores ndo caracteristicos de cada variagdo, isentos de
umidade externa para além do normal e ter um teor médio de sddios soltiveis totais acima
de 9° Brix (que em outras palavras, nesse caso estd relacionado com o teor de agucar ou
sacarose da fruta, ou seja, quanto maior o grau Brix, maior a dogura do produto) (INPI,

2013).

Ainda no que tocam as IP’s, no mesmo portal do INPI, constam também aqueles
elementos em potencial para tornarem-se Indicagdes de Procedéncia, ao qual, apesar de
ainda ndo terem seus selos assegurados, indicam agrupamentos de pessoas que trabalham
para certificar seus produtos, qualidades e métodos de trabalhos reconhecidos, igualmente
denotando sentimento de pertenga as suas comunidades e modos de fazer. O ato em busca
da formalizacdo da tradicdo e dos costumes como os modos de feitura dos produtos,
comunicam o passado e o futuro do grupo interessado, como aponta Giddens (2022). A
seguir, os itens verificados e apontados constam na Figura 6:

Figura 6
Indicagoes de procedéncia do RN agroalimentar em potencial de registro (INPI).

Farinha de Queijo Coalho Castanha de
N Carne de Sol . )
Mandioca e Manteiga Caju

Peixe Mel

2 cidades 9 cidades 1 cidade 3 cidades 25 cidades 1cidade

Nota: INPI, 2025.
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Como esses elementos constam apenas como em potencial, ndo € possivel verificar

a partir de quais atributos essas IP’s teriam como base para garantir um selo aos seus

produtos. De tal modo, que foi possivel apenas verificar as cidades que em conjunto

compde cada uma das seis Indicacdes de Procedéncia em potencial:

Almas: Grossos e Ipanguacu,

Apodi: Apodi, Caraubas, Felipe Guerra, Governador Dix-Sept Rosado, Itau,
Mossoro, Riacho da Cruz, Severiano Melo e Umarizal;

Brejinho: Brejinho;

Caico (Carne de Sol): Caico, Sao Fernando e Timbauba dos Batistas,

Serido — PB e RN: Acari, Bodo, Caico, Carnauba dos Dantas, Cerro Cord,
Cruzeta, Currais Novos, Equador, Florania, Ipueira, Jardim de Piranhas, Jardim
do Serido, Jucurutu, Lagoa Nova, Ouro Branco, Parelhas, Santana do Matos,
Santana do Serido, Serra Negra do Norte, Sdo Fernando, Sdo José do Serido, Sdo
Jodo do Sabugi, Sao Vicente, Tenente Laurentino Cruz, Timbauba dos Batistas,

Serra do Mel: Serra do Mel.

Ja os dados coletados por meio dos trabalhos académicos, precisaram passar por

filtros de pesquisa que definissem quais seriam os estudos utilizados para essa etapa. Dessa

forma, foram aplicados 6 filtros que resultaram em 23 trabalhos aproveitados apos as

leituras. Ressalta-se que os trabalhos vieram de diversas areas com objetivos de estudos

diferentes e em 5 deles, fez-se o uso do Google Académico, enquanto o sexto filtro ficou

por conta da BDTD, como pode ser visualizado no Figura 7.

Figura 7
Filtros utilizados nas plataformas académicas.
Plataforma Termos Periodo Ocorréncia Resultados Traba.lhos
dos termos aproveitados
Google “Alimentagao” e “Rio ,
Académico Grande do Norte” 2000 — 2025 Titulo 38 trabalhos 5
Google “Gastronomia” e “Rio Sem filtro de ,
Académico Grande do Norte” temporalidade Titulo 3 trabalhos 0
G0(3g1§ “Gastronomia” ¢ “RN” Sem ﬁltrlo de Titulo 9 trabalhos 4
Académico temporalidade
Google “Identidade” e “Rio .
Académico Grande do Norte” 2000 — 2025 Titulo 27 trabalhos 5
Google “Comida Regional” e Sem filtro de ,
Académico = “Rio Grande do Norte” temporalidade Titulo I trabalho ]
BDTD Gastronomia” e “Rio Sem filtro de = Em qualquer 53 trabalhos ]

Grande do Norte”

temporalidade

lugar
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ApoOs a coleta dos 23 trabalhos ser concluido, se tornou necessario classifica-los
afim de categorizar cada pesquisa para melhor entendimento e apresentacao. No Figura 8
(Artigos e Anais), Figura 9 (Trabalhos de Conclusdo de Curso) e Figura 10 (Teses e
Dissertagdes) a seguir, € possivel observar os titulos dos trabalhos, seus autores, o ano de

publicacdo, o local de pesquisa (se no Rio Grande do Norte como um todo ou em regides

especificas) e o local de publicagao.

Figura 8

Artigos cientificos e trabalhos publicados em Anais coletados para a pesquisa.

ARTIGOS E ANAIS COLETADOS

TITULO AUTOR ANO LOCUS REVISTA
Fast Food ou comida regional? As Aratio. B. A: Lima: RITUR - Revista
preferéncias gastronomicas dos JR’ M 1\;[ > 2015 Natal Iberoamericana de
turistas que visitam Natal (RN) o Turismo
Equipamentos piblicos para Calazans. D. L. M.- Revista da
promogao da ,ahmentagao Pequeno, N. P. F; Rio Grande Asscl)m.a(;ao
adequada e saudavel: um estudo Pereria. L. C. A- 2018 do Norte Brasileira de
nos restaurantes populares do Rio Frei t;lS .J F ’ Nutrigao -
Grande do Norte P RASBRAN
Memoria, identidade e
patrlmormo: uma analise dps Sant’Ana, R. O . Revista Rosa dos
comentarios postados no site o Rio Grande .
. . Oliveira, A. F. B; 2020 Ventos - Turismo
TripAdvisor sobre a casa da Ferreira. L. V. F do Norte ¢ Hospitalidade
tapioca [Rio Grande do Norte, P P
Brasil]
Hospitalidade e gastronomia na I Encontro
cidade de Caic6/RN: Projeto Oliveira, M. C. M. 2021 Caico Potiguar
Café, Almogo e Jantar Geoparque Seridd
Identidade Cultural: Um estudo . o
dos Elementos Representativos do Brito, L. T; Silva, J. Marketing &
R. H.; Sousa, S. M. 2024 Natal

Destino Turistico Natal (RN) Sob
a Otica de seus Residentes

A.

Tourism Review

A pesquisa na plataforma do Google Académico permitiu reunir e aproveitar 5

artigos cientificos: 4 deles na area do turismo — sendo um aliado ao marketing — e 1 na area
da nutricdo. As mais variadas tematicas dos estudos comportam ndo somente 0 comércio
local e turistico no que tange a alimentacao oferecida aos que visitam o destino Rio Grande
do Norte e os bens culturais expressos pelas cidades, como também os alimentos populares
consumidos no dia a dia do povo potiguar (através dos restaurantes populares, por
exemplo).

Figura 9
Trabalhos de conclusdo de curso coletados para a pesquisa.

TRABALHOS DE CONCLUSAO DE CURSO COLETADOS

TITULO AUTOR ANO LOCUS  INSTITUICAO/
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CURSO
A gastronomia como produto
turistico: uma analise do potencial

A - . Oliveira, B. R. 2013 Natal UFRN / Turismo
gastronomico da cidade de
Natal/RN
Gastronomia e cultura uma analise
na fazenda Bom Jardim — Bezerra, W. L. 2015 Goianinha = UFRN / Turismo
Goianinha/RN
A gastronomia de Caicd como
indutora da atividade turistica da Silva, J. S. 2016 Caico UFRN / Turismo
regido do Serido — RN
Cenario da aquisicao de alimentos
da agricultura familiar Rio Grande -
na alimegntagﬁo escolar do Rio Santos, I D. G. 2017 do Norte UFRN / Nutri¢ao
Grande do Norte
Comida de festa: identidade
historico-cultural na culinaria da . Currais _
Festa de Santana de Currais Aratijo, M. P. D. 2018 Novos UFRN / Nutrigéo
Novos, Rio Grande do Norte, Brasil
Direito Humano a alimentagao
adequada: c~0nd1gzoes de acesso a Vilar, G. D. C. 2001 Rio Grande UFRN / Nutrigio
alimentagdo em comunidades do Norte
indigenas do Rio Grande do Norte
Perfil da alimentagéo de
trabalhadores de industrias
vinculadas ao programa de Muniz. I. O 2001 Rio Grande UFRN / Nutrigio
alimentagdo do trabalhador no Rio P do Norte

Grande do Norte, segundo os niveis
de processamento

Ja nos trabalhos de conclusdo de curso que resultaram em 7 estudos aproveitados,
3 estdo concentrados no Turismo e 4 na Nutricdo. Interessante perceber também que 3
tiveram como locus de pesquisa o estado como um todo, enquanto outros 4 focam em uma
unica cidade (Natal, Goianinha, Caic6 e Currais Novos). Percebe-se também que os estudos
do turismo tratam a gastronomia como um produto indutor da atividade turistica, no tempo
em que os trabalhos da nutricdo se baseiam através da aquisi¢do dos alimentos e os
consequentes direitos a alimentacdo, o que corrobora com Freire (2019), ao conectar os
costumes e culturas alimentares como parte de uma construgao identitaria e social.
Figura 10
Teses e dissertacgoes coletadas para a pesquisa.

TESES E DISSERTACOES COLETADAS

. TIPO/ INSTITUICAO/
TITULO AUTOR ANO LOCUS CURSO
Me: izzgzrgﬁlﬁézagjliii(gni?(;z;;hos Guerra, J. G. A Dissertagdo Jodo UFPE/
T (2007) Céamara Antropologia

indigena no Rio Grande do Norte
A relevancia dos eventos culturais

L . ~ . UFRN / Estudos
para a economia criativa - . Dissertagdo = Tibau do
. o . Targino, G. Urbanos e
pesquisa qualitativa na Praia da (2015) Sul Lo
Regionais

Pipa, Tibau do Sul/RN
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Um brinde a cachaga: o

atrimoOnio historico-cultural e . . .
p Dissertacdo = Rio Grande

seus usos turisticos nos Dantas, J. P. UFRN / Turismo
alambiques do Rio Grande do (2016) do Norte
Norte
Anova cor.nlda. de. rua sob a O,tl.ca . i UFRN / Estudos
da economia criativa: uma analise Seabra. L. O. C Dissertacao Natal Urbanos e
dos food trucks na cidade de T (2018) Regionais
Natal/RN &
Viajando nos saberes e sabores:
memoria, identidade e patrimonio . Dissertacao Serido .
do Serid6 como ag¢do indutora do Maia, A. K. O. (2019) Potiguar UFRN/Turismo
turismo local
"Pegando o Beco": comensalidade . ~ UFRN /
e L . . . Dissertagdo .
e sociabilidade boémia na Cidade = Oliveira, T. M. S. (2019) Natal Antropologia
Alta (Natal/RN) Social
Projeto Geoparque Seridd: um
estudo das praticas turlstlca§ como Freitas, I. N. Dissertacdo Se‘rldo UFRN / Turismo
propulsor para o desenvolvimento (2019) Potiguar

local
Aplicagdo do Place Attachment no
processo de construgdo da
identidade de marca da Festa de
Sant'Ana em Caico, Rio Grande
do Norte, Brasil
Patrimonio gastronomico do RN:

Silva, A. M. M. | Dissertagdo

X (2019) Caico UFRN / Turismo

Dissertagdo = Rio Grande

construindo a 1degt1dade de marca Sant’ana, R. O. (2021) do Norte UFRN / Turismo
no Turismo
Tropegos caminhos: um estudo
comparativo sobre a rota da
cachaca potiguar no Rio Grande Tese Rio Grande .
do Norte/brasil e a rota da Dantas, J. P. (2022) do Norte UFRN/Turismo
aguardente portuguesa no Vale do
Douro/Portugal
Direito humano a alimentagao:
delineando o acesso de mulheres Dissertagao UFRN / Saude
no interior do estado do Rio Moura, L. D. 8. (2023) Santa Cruz Coletiva

Grande do Norte

Os trabalhos que mais apresentaram uma variedade de areas foram as teses e
dissertacdes coletadas. Das 11 pesquisas, 6 foram em Turismo, 2 em Antropologia, 2 em
Estudos Urbanos e Regionais e 1 em Saude Coletiva. Novamente, percebe-se uma gama de
locus de pesquisa, sendo 3 delas tendo como base todo o estado do Rio Grande do Norte, 2
em Natal, 2 na regido do Serid6 Potiguar, 1 em Jodo Camara, 1 em Tibau do Sul, 1 em

Caic6 e 1 em Santa Cruz.

Esses trabalhos estdo voltados a diversas temadticas que vao desde o direito a
alimentacao (perfil identificado para os trabalhos da area da saude), passam pelos estudos
do patriménio aliado a alimentacdo, até os eventos, hospitalidade, marketing, e culturas
identitarias — no caso dos Mendonga do Amareldo na quebra e venda das castanhas de caju

como fonte de subsisténcia e identidades extremamente demarcadas. Tal fato afirma-se com
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base em Hobsbawn e Ranger (1997) ao falar da tradi¢ao inventada, uma vez que a tradigao
da quebra da castanha se iniciou por necessidade a partir da década de 1980 e de maneira
incisiva, tornou-se marca e tomou lugar de tradi¢do e identidade dos povos indigenas que

vivem no local.

A seguir na Figura 11, listou-se e categorizou-se todos os itens consumiveis
encontrados nos 23 trabalhos coletados com base nos contextos alimentares e nutricionais.
Figura 11

Classificagdo dos insumos de acordo com ao dados obtidos através dos documentos
académicos consultados.

Cachaca;

Arroz; Milho;

Aclicar; Mel de abelha; Mel de engenho; Mel de rapadura; Rapadura;
Colorau; Cominho; Louro; Pimenta do reino;

Farinha de mandioca;

Abacaxi; Banana; Caju; Coco (leite de coco); Cajé; Cajarana; Goiaba;
Laranja; Limdo; Mamdo; Manga; Maracuja; Melancia; Meldo; Umbu;

Banha de porco; Manteiga; Manteiga de garrafa; Oleo de soja;
Leite de gado; Nata; Queijos (coalho e manteiga);

Castanha de caju; Castanha do Pard;

Mandacaru; Palma;

Linguica; Macarréo;

Aves: frango; galinha; moela; ovo; ribagd;

Bovinos: bife, carne de sol; carne seca; carne moida; costela de boi;
figado; miudos; mocotd;

Caprinos: bode; cabra; carneiro;

Crustdceos: camardo; caranguejo;

Moluscos: ostra; sururu;

Peixes: arraia; cangulo; xaria;

Suinos: bisteca; lombo; porco;

Bulbos: ailho;

Folhas: alface; couve; coentro; repoiho;

Leguminosas/Graos: feijco branco; feijéo carioca; feijio macassar;
feijéio preto; feijdo verde; fava;

Raizes e Tubérculos: batata doce; beterraba; cenoura; mandioco;
Vegetais: jerimum; pimentdo, tomate;
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Ap0s analisados e coletados todos os dados dos trabalhos, percebeu-se a ocorréncia
de insumos e preparacdes citadas ao longo dos textos. A partir de entdo, necessitou-se a
separagdo das citagdes apenas por insumos, assim como as citagdes por preparagdes. Com
relacdo a figura disponivel acima, verificou-se o aparecimento de produtos com grande
forga regional no litoral, tais quais: ‘Mandioca’, ‘Batata doce’, ‘Coco’, ‘Milho’, ‘Feijdo
Verde’, ‘Galinha’, além dos peixes, moluscos e crustaceos da lista que vao ao encontro com
os elementos citados por Galvao (2020). Ja a ‘Castanha de Caju’ que ¢ citada na dissertacao
de Guerra (2007) no territério indigena Amareldo em Jodo Camara, também ¢ citada em

Bezerra et al. (2020), corroborando os dados.

De mesmo modo, os dados colhidos também citam o ‘Leite de Gado’ consumido
constantemente na regido do Serido Potiguar, sendo o principal ingrediente para a ‘Nata’,
‘Manteiga de Garrafa’, ‘Queijo Coalho’ e ‘Queijo Manteiga’, de acordo com Gracindo e
Macedo (2013). Além desses, a ‘Costela de Boi’, o ‘Mocoto’ e a ‘Farinha de Mandioca’
sdo reforcados por Bezerra (2013); O ‘Arroz’, ‘Feijdo Preto’, ‘Feijdo Carioca’, ‘Carne de
Sol’ também citados na Figura 5 pelos dados coletados sdo vistos em Gomes (2017);

Cascudo (2009) cita o ‘Carneiro’ e a ‘Banana’.

Ressalta-se com base nos dados, a ocorréncia da ‘Castanha do Para’, que representa
forca identitaria na regido Norte do pais, assim como a utilizagdo de produtos nao
convencionais, a exemplo do ‘Mandacaru’ e da ‘Palma’ como Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANCS) — normalmente cultivadas nos sertdes brasileiros. Um outro
elemento que chama a atencao € a ‘Ribag¢ad’, ave nativa, silvestre e migratéria comum no
nordeste brasileiro cujo sua caga ¢ considerada crime ambiental de acordo com a Lei n°

9.605/1998 (Brasil, 1998).

Os demais elementos que configuram a lista apresentada, como as demasiadas frutas
e grande parte das hortalicas e leguminosas, sdo parte do que se conhece pela identidade
alimentar do Brasil, o que a grosso modo também representa a identidade alimentar do Rio
Grande do Norte, uma vez que o estado ¢ parte integrante do territorio nacional. Apds
apresentados os insumos catalogados, os itens disponiveis a seguir na Figura 6, apresentam
as preparagdes destacadas e/ou selecionadas para compor os trabalhos coletados. Serd
possivel, entdo, enxergar diferentes niveis e origens dos pratos, assim como os insumos de

sua composi¢do que em sua grande maioria estdo catalogados na Figura 12.
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Figura 12
Classificagdo das preparagoes de acordo com ao dados obtidos através dos documentos
académicos consultados.

BEBIDAS Alud; Batida de rapadura; Coalhada; Caldo de cana;

Bolos: bolo da moga; bolo de batata doce; bolo de fruta-pdo; bolo de

macaxeira; bolo de mel de engenho;

Doces: alfenim; bananada; canjica; cartola; chourico; churros;
DOCESE cocada; compota de fruto; doce de gogéia; doce de leite; doce de
SOBREMESAS pelo; doce espécie; doce seco; goiabada; manjar; mungunzd;

Sobremesas: umbuzada;

Outras Preparagdes: crepe; filhds, raiva; sequilho; soda preta;

waoffles;

Outras Preparacdes: arroz de gafinha; arroz de leite; baido de dois;
bife de panelo; bobé de camardo; bobd de peixe; bolinho de
bacalhau; buchada de bode;; cabeca de galo; caldos; churrasco;
creme de galinha; crepe; cuscuz; dadinho de tapioca; dobradinha;
escondidinho; farofa; feijoada; galinhada; ginga com tapioca; grude;
hamburguer; hot god; lasanho; malassada; maxixada;, moqueca de
PRATOS SALGADOS peixe; mungunzd; pacoca; pamonha; picado; pirdo de galinha; pirdo
de queijo; pizza; porco guisado; puré de macaxeira; quarenta; quibe;
sanduiche; strogonoff; suvaco de cobra; tapioca; vaca atolada;
vinagrete; wraps;
Pdes: pdo de alho; pdo de calabresa; pdo de carne de sol;
Pasteis: pastel de calabresa; pastel de carne; pastel de feijoada;
pastel de queijo;

Para os resultados apresentados que se caracterizam como preparagdes, percebe-se
em alguns casos, padrdes de produtos finais, como ¢ o caso dos doces e sobremesas. Foram
cinco tipos de bolos destacados, e em quatro deles utilizou-se insumos ja citados na figura
anterior, como o leite no ‘Bolo da Moga’, a batata doce, a macaxeira (mandioca) — esses
dois tltimos revelando habitos comumente alimentares entre os potiguares (Bezerra ef al.,
2020) e o mel de engenho; ja nos doces, o ‘Alfenim’, o ‘Chouri¢o’ e a ‘Cocada’ sdo
preparagdes comuns na regido do Seridd, assim como o ‘Filhos’, a ‘Raiva’ € o ‘Sequilho’,

como bem citado por Cavignac (2018).

Alguns outros itens corroboram com Gomes (2017) e também Cascudo (2009) em
preparagdes como ‘Cuscuz’, ‘Buchada de Bode’, ‘Pagoca’, ‘Doce de Leite’, ‘Mungunzad’ —
iguaria herdada e aprendida com os povos africanos; a ‘Tapioca’ e o ‘Grude’ conversam
com Cavignac e Alveal (2019) na participacdo da heranca culinéria recebida pelos povos

indigenas que habitavam em niimero mais expressivos o vasto territorio brasileiro.
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Preparacdes como purés, bolos, a propria utilizagdo da macaxeira como insumo
principal e a cana de agucar citados por Galvao (2020), aparecem na compactacao dos
dados através do ‘Caldo de Cana’, dos variados tipos de bolos, o ‘Puré de Macaxeira’,
assim como as derivacdes da macaxeira em outras preparacdes. A ‘Pamonha’ € a ‘Canjica’
apresentadas na figura sao também preparacdes citadas por Bezerra et al (2020), dessa vez
como parte de um ritual sazonal conhecido como o periodo junino, sendo ambas as
preparacdes geralmente desenvolvidas por um coletivo de pessoas em reunides familiares,

amigos e vizinhanga.

Apesar de parte notavel da lista ser considerada composta por preparagdes
corriqueiras e constantes no dia a dia alimentar do potiguar, alguns itens chamam atengao:
‘Churros’, ‘Crepe’, ‘Waffle’, ‘Hamburguer’, ‘Hot Dog’, ‘Lasanha’, ‘Pizza’, ‘Strogonoff’ e
‘Wraps’ sdo pratos que vieram de outras culturas e fazem parte do processo de globalizagao.
Mesmo que as cozinhas atuais sofram certo grau de fusdo de ingredientes identitarios de
outras culturas como apontado por Spence (2018), esses alimentos ndo pertencem ao fusion
food, mas sim ao compartilhamento de elementos tradicionais de cozinhas identitarias que
tendem a ganhar for¢a com o avangar dos tempos (Proenca, 2010), como ¢ o caso do

churros da Espanha, assim como da pizza e lasanha da Italia.

Apoiado nesses itens listados, a ‘Ginga com Tapioca’ que igualmente ¢ elencada na
figura dos elementos registrados como patrimonio cultural e imaterial do Rio Grande do
Norte, tornando-se a primeira iguaria a atingir esse feito, se caracteriza a partir da visao de
Barata, Capelo e Mascarenhas (2021) como um patrimonio cultural, ao afirmarem que os
patrimdnios culturais sdo derivados de uma construcdo social. Essa visdo também ¢ apoiada
por Bourdieu (1989) quando trata das reprodugdes das estruturas sociais que delimitam e
perpetuam os modos tradicionais de a¢do, ao qual em um contexto alimentar se configura
como os modos de feitura da iguaria Ginga com Tapioca, seguindo o exemplo do item

relacionado.

Para além da Ginga com Tapioca, outros elementos que sdo listados como
patrimonio cultural e imaterial do Rio Grande do Norte também constam na lista de
alimentos coletados a partir dos textos académicos. Ao total, 6 itens sdo novamente
elencados: ‘Carne de Sol’, ‘Queijo Coalho’, ‘Caldo de Cana’, ‘Grude’, ‘Tapioca’ e
‘Castanha de Caju’. Apesar da variedade de pastéis apresentados, o ‘Pastel de Tangarad’

ndo ¢ percebido através dos trabalhos coletados, assim como o ‘Pudim de Rapadura’ e o
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‘Filo’ da cidade de Apodi — que ndo ¢ a mesma iguaria consumida no Serid6 Potiguar,
conhecida por Filhos. Do mesmo modo, o ‘Melao’ que € o Unico indicador de procedéncia

do estado, também ¢ reafirmado na classificagdo dos insumos da Figura 11.

Percebe-se desde ja, que os diversos meios de coleta de dados levaram a um
caminho semelhante na conjuntura final dos resultados para essa primeira etapa. Os itens
se complementam tanto nos registros perante os decretos de lei, aos indicadores de
procedéncia ja registrados e aos que estdo em fase potencial, quanto para os itens que foram
relacionados a partir dos textos académicos, revelando um caminho na concepgao da

identidade gastrondmica potiguar.

4.2 Identidade e pertencimento: a voz de quem faz a cozinha profissional potiguar

Visualizado anteriormente os itens que estdo até entdo descritos e caracterizados
como identitarios do estado do Rio Grande do Norte, seja através de decretos de leis ou
documentos académicos, a etapa presente se dedica a ouvir quem faz a gastronomia no
estado ser vista. Foram convidados a participar na condi¢do de entrevistados da pesquisa,
2 professores de gastronomia, 2 chefes de cozinha e 2 gestores de restaurantes do RN que
trabalhem de algum modo com produtos tradicionais em seus cardapios. A seguir na Figura
13 sera apresentado o perfil dos participantes:

Figura 13
Perfil dos participantes entrevistados.

2 Professores de Gastronomia | 2 Chefes de Cozinha | 2 Gestores de Restaurantes
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As entrevistas foram realizadas na maioria dos casos em formato remoto e teve em
média 45 minutos de duracdo, cada. Para transcri¢do, utilizou-se o aplicativo Google
Colaboratory disponivel na plataforma Google Drive. Durante a transcri¢ao e ajustes de
textos, a entrevista foi dividida de acordo com as perguntas realizadas e divididas em blocos
tematicos afim de agrupar as respostas por semelhancas de temas. Em seguida, o corpus
textual foi estruturado (seguindo a mesma divisao tematica) para se adequar ao formato
suportado no software Iramuteq para uma leitura fluida dos dados, garantindo a fidelidade

dos resultados, e aplicado ao método de Reinert (Camargo & Justo, 2013).

Os grupos temadticos em que as perguntas e respostas se dispuseram separados,
foram: trajetoria pessoal e profissional, identidade gastrondmica, memoria e patrimonio,
gastronomia e turismo. Para cada agrupamento, foi gerado um dendrograma a partir da
classificagdo hierarquica descendente (CHD) de cada corpus textual (agrupamentos
tematicos), que tem por objetivo visualizar os agrupamentos lexicais, com base em seus
registros e contextos tipicos de uma analise de conteudo tematica categorial de Bardin

(método de analise utilizado na presente etapa).

Nos dendrogramas atribuidos para cada agrupamento tematico, é necessario que o
indice de aproveitamento do corpus textual seja de no minimo 75% apds leitura no
software, para garantir a relevancia dos dados. Sendo assim, cada dendrograma cria classes
que podem ou ndo estarem ligadas umas as outras — tendo como base os contextos dos
conteudos dos corpus submetidos; essas classes serdo classificadas aqui como unidades de
registros, e as palavras que formam as classes logo em seguida, classificadas como unidades
de contexto (explicando os porqués dos registros). Serd apoiado nessas classes (unidades
de registro — nomeada através do contexto), que os contetidos poderdo ser analisados e

interpretados.

Para cada trecho de entrevista anunciada no presente topico, foram dadas
nomenclaturas formadas por uma letra e um niimero, afim de preservar o anonimato de
cada entrevistado. De tal modo, a nomenclatura se deu da seguinte forma: P1 e P2
(professores entrevistados); C1 e C2 (chefes de cozinha entrevistados); G1 e G2 (gestores
de restaurantes entrevistados). O primeiro grupo tematico que apresentard tais
nomenclaturas serd com relagdo a trajetdria pessoal e profissional de cada entrevistado,
suas relacdes com a culindria local e conexdes com as motivacdes para ingresso no nicho

de trabalho atual, como pode ser visto na Figura 14.
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Figura 14
Dendrograma a partir da CHD do agrupamento ‘Trajetoria Pessoal’.

RELACAO com GASTRONOMIA
O ALIMENTO DO RN

Palavras X2 Palavras x2
Prato 36.36 Litoral 22.31
Hamburgueria [30.91 Interior 21.84
Carne 30.70 Muito 19.29
Queijo Coalho |24.51 Assim 19.08
Risoto 18.25 Comer 17.42
Hamburguer 18.04 Tambeém 15.60
Queijo 18.04 Basicamente 14.43
Meio 17.67 Grande 14.43
Carne de Sol 15.76 Sertao 13.96
Coisa 15.25 RN 13.92
Diferente 13.82 Aqui 11.05
Comida 13.82 Capital 11.00

Classe 1 (12,44%) Classe 4 (26,27%) Classe 2 (25.35%) Classe 3 (14.29%) Classe 5 (21.66%)

O primeiro agrupamento dos dados que trata sobre a trajetoria dos entrevistados e
suas relagdes com a gastronomia regional, gerou um aproveitamento textual de 83,14% do
corpus submetido ao Iramuteq. A partir disso, o material dividiu o texto em 5 classes (como
demonstrado na figura acima) que apontam para conexdes textuais de acordo com o
contetdo de cada resposta. Na coluna das palavras, esta sendo apresentado as 12 palavras
com maior ocorréncia de acordo com a coluna X2, apresentando o qui-quadrado referente

a forca da ligagdo entre as palavras e a classe ao qual ela pertence.

Desse modo, cada classe representa uma contextualizagdo do material, formando
assim conexdes com outras classes (chamadas também de subcorpora). Para efeitos de
mensuracdo em numeros, por exemplo, a classe 1 representa 12,44% de todo o corpus
analisado (formado pelas perguntas 5, 6 e 7 como visto no APENDICE A). Ou seja, a classe
4 simboliza a maior concentragdo de semelhancas textuais analisadas pelo software. E
percebido entdo que a classe 1 estd diretamente ligada a juncao das classes 4 ¢ 2; ja a unido
dessas 3 classes associam-se a juncao das classes 3 e 5, de acordo com suas semelhangas

textuais e de conteudo.

Na classe 1 (12,44%) — intitulada como ‘Trajetoria de Chefe’ — o contetido gira em
torno das conexdes lexicais que envolvem as respostas de um dos chefes entrevistados.
Nessa perspectiva, a palavra com maior ligacdo com o texto ¢ ‘Caicd’, cidade de

nascimento e residéncia do entrevistado; as demais palavras também se caracterizam
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ligadas ao contexto interiorano do chefe, em especial ao momento em que se tornou

embaixador da gastronomia do Rio Grande do Norte:

Figura 15
Trechos das entrevistas para a classe 1 do grupo tematico ‘Trajetoria Pessoal’.
“A partir do momento que eu tirei o chapéu, que eu coloquei na minha cabega,
nesse momento todo mundo comegou a me ver, todo mundo queria saber quem
eu era, de onde eu tinha vindo, qual estado do Nordeste estava representando e
. 0 que eu estava fazendo lda. Entdo justamente nesse momento todo mundo
Entrevista . .

2 conheceu o chefe de Caicd, o chefe do chapéu de couro. Eu fiz um network que
eu ndo esperava nesse momento, ¢ eu comecei a conhecer os chefes de cozinha
do Brasil todo. Todo mundo queria estar perto de mim, todo mundo queria tirar
uma foto, queria me conhecer, e propositalmente eu comecei a vender a cidade
de Caicé e o sertdo.”

Entrevista “E foi quandq eu comecei a mostr'ar a criatividqde derftro de mim: mostrar que

2 a gente poderia fazer, com nossos insumos de até valorizar o que tinhamos aqui,
e com essa das classificagoes eu comecei a ganhar notoriedade na cidade.”

A classe 4 (26,27%) — intitulada ‘Trajetoria de Professores’ — trata da relagdo dos
entrevistados com a gastronomia e suas consequentes visdes da importancia dos estudos e
formacao na area. Nessa classe, destacam-se trechos das entrevistas P1, P2, C1 e C2, como

sera possivel visualizar na Figura 16 a seguir:

Figura 16

Trechos das entrevistas para a classe 4 do grupo tematico ‘Trajetoria Pessoal’.

Ai eu mudei para veterindria e veterinaria eu passei, eu tinha nota. Mas eu
queria gastronomia, eu fui a segunda turma de gastronomia da Universidade.
E por que eu fiz mestrado em hotelaria e turismo na UFPE? Eu sou mestre, eu

El’ltI;;’lSta ndo fiz doutorado ainda. Por que eu fiz mestrado? Porque ndo tinha
gastronomia, quando eu estava, acho que um ano de curso abriu no Ceard,
primeiro mestrado de gastronomia. Entdo por isso que eu fiz hotelaria e
turismo.
E acabei largando o mestrado e fiz gastronomia quase matando o povo do
coragdo. Ai fiz a gastronomia, ja terminei, jd fiz uma pos-graduagdo e ja
Entrevista | ingressei num processo seletivo para a docéncia. [...]. S6 que antes de fazer o
P2 curso, de ser professor, eu ja vinha trabalhando em restaurantes desde a

graduagdo. Como eu era sempre muito curioso, entdo eu comegava a aprender
a perguntar aos outros o que vocé fez melhor que eu.
Entrei em CeT na UFRN, cursei, acho que trés, quatro semestres. [...]. E desisti
pra fazer contabilidade. [...]. Ai eu cursei um pouquinho mais, acho que trés
anos de contabilidade. [...] Entdo comecei montando, assim, por assim dizer, um
Entrevista | delivery mesmo, meio que informal, em casa. [...]. So assim mesmo, fazendo a
C1 cozinha em casa. E através disso eu comecei a cursar gastronomia. Entdo, tipo,
eu comecei a cursar gastronomia porque eu ja tinha um conhecimento meio que
prévio da cozinha. Nunca tinha trabalhado, mas sempre gostei, sempre curioso,
sempre fazendo em casa, sempre atras de pesquisar.
E quando foi em 2021, eu estava no curso ainda, apareceu um concurso ai em
Entrevista | Natal, chamado Enchefes, que era onde ele tirava os proximos nomes do
Cc2 embaixador da gastronomia do estado, e eu mais uma vez metido, inventei de
me inscrever. E isso a gente ia fazer o curso, e eu me inscrevi, ganhei, passei no
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Enchefes, e fui indicado ao Oscar da gastronomia, que era para ser o
embaixador, que acontecia a cerimonia no Pard. E eu fui, dei um jeito.

Fica perceptivel a partir dos trechos coletados das entrevistas que ambos os
envolvidos cursaram a faculdade de gastronomia, ainda que em determinados casos nao
tenha sido sua primeira escolha, ou que o interesse tenha surgido diante de necessidades
pessoais e sociais, como sera possivel ver mais a frente. Pode-se apontar o fato de que a
graduacdo em gastronomia (incluindo a decisdo por fazé-la) tomou lugar de protagonista
em suas trajetérias profissionais, onde desejos pessoais e habitos didrios foram
aperfeicoados mediante a qualificagao de suas habilidades adquiridas com o passar dos

anos.

J& para a classe 2 (25,35%) — denominada de ‘Socializa¢do Alimentar’ — busca
conectar essas experiéncias atualmente profissionais com as suas experiéncias prévias, as
maneiras e contextos pelos quais iniciaram seus contatos com a cozinha. Mais uma vez,
esses exemplos estdo fortemente ligados e exemplificados através da entrevista concedida

pelo C2, podendo ser visualizado a seguir na Figura 17:

Figura 17

Trechos das entrevistas para a classe 2 do grupo temdtico ‘Trajetoria Pessoal’.

Somos trés irmdos e tinhamos a necessidade de alguém fazer os afazeres de casa.
Entdo eu, por ser o mais velho, era o que assumia a questdo de fogdo. Enfim,
essas atividades mais, que preza de mais esforco, de mais atengdo. Entdo eu
comecei a cozinhar em casa mesmo, entdo se minha mde chegasse em casa e o
almogo ndo tivesse feito, entdo o pau quebrava e dai comecei a me tornar o
primeiro homem cozinheiro da familia. Eu ndo sou de familia de cozinheiros,
né? Eu sou o primeiro cozinheiro. [...]. Entdo quando foi em 2008, surgiu a
oportunidade de eu ir para o Exército, onde foi ter o meu primeiro contato com
a cozinha industrial. [...] quando eu fui para o Exército, eu me dei profissao de
cozinheiro e comecei a cozinhar profissionalmente em cozinha profissional la.
Até entdo eu era o cozinheiro das festas de final de semana, festa de aniversario,
8O sabia fazer lasanha, creme de galinha e arroz, mas era o cozinheiro das
festas.

Entrevista
C2

A necessidade tornou-se a pega chave para os habitos e desejos pessoais do
entrevistado C2, uma vez que seus gostos e possiveis ‘hobbies’ foram moldados pela
precisio em fazer algo positivo nio somente para si, mas para seus irmios. E a partir desses
relatos que Silva e Danza (2022) afirmam que as identidades individuais estdo baseadas
nos contextos pessoais de cada individuo de acordo com a sociedade (no caso em

especifico, sua propria casa) em que se esta inserido.

A classe 3 (14,29%), penultima classe demarcada para o primeiro agrupamento de

perguntas foi nomeada de ‘Relagdo com o alimento’; aqui, sdo arremetidas visdes pessoais,
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gostos particulares sobre determinado tipo de alimento, memorias afetivas, ingredientes

utilizados nos cardapios dos restaurantes gestores a partir de suas propostas, etc.

Figura 18

Trechos das entrevistas para a classe 3 do grupo tematico ‘Trajetoria Pessoal’.

Eu acho que é muita pobreza a gente pegar o nosso estado com a infinidade de
coisa que tem e resumir o Rio Grande do Norte a dois pratos. Eu brigo demais
isso. Eu defendo com unhas e dentes carne de bode, que ndo ¢ um prato que
fede. Fede se vocé comprar um bicho velho. E eu acho que a gente tem muito
mais coisas se a gente abrir o olho, comegar a rodar o estado de verdade, do
que carne de sol e camardo. Apesar de eu gostar demais de carne de sol e
camardo, mas a gente tem muito mais coisas pra rodar ai nesse estado.

Pega um queijo coalho e faz uma coisa diferente com ele. Coloca um prato
diferente. Mistura um sabor meio que, quem espera, da certo. A gente tem aqui
um risoto de goiabada.

Serd que o povo do sertdo tem que se limitar apenas a comer carne e queijo?
Serd que ndo pode se promover outra coisa? Entdo eu comecei a fazer isso. A
minha cozinha é essa pegada.

Rapaz, eu natalense de origem, nasci aqui no bairro das Rocas, que ¢ um bairro
muito popular. Um bairro ali, vou dizer, meio que em Ribeirinho, né, ta entre a
praia, e o Rio Potengi ali. Entdo a minha memoria afetiva, a minha memoria de
infancia sobre gastronomia, potiguar, é essa comida de praia mesmo, né. Essa
comida muito popular, o peixe, a tapioca, a comida de praia, o caranguejo,
aqueles caldos, os ensopados, a carne de sol, o queijo coalho, essa coisa
também, muito popular, sabe? Pela feira livre.

eu tenho muita vontade de, por exemplo, ter um restaurante num sitio, num
terrenozinho afastado para trabalhar com a gastronomia nossa aqui, porque eu
gosto, galinha caipira, buchada, a propria carne de porco, carneiro, eu tenho
vontade de inserir o cordeiro no cardapio da hamburgueria, porque aléem do
hamburguer a gente tem outros pratos, que ndo ¢é propriamente o hamburguer,
mas eu tenho interesse nessa area, né? E o que tem basicamente da gastronomia
potiguar seria a carne de sol, o hamburguer de carne de sol que é recheado
com queijo de manteiga, vai queijo de manteiga dentro do hamburguer e vai
queijo de coalho, que ¢ outra iguaria nossa, outro produto do potiguar
nordestino, por cima do hamburguer. E o pdo do cheese bacon, que ¢ de
macaxeira, que ndo deixa de ser a gastronomia potiguar, né?

Entrevista
P2

Entrevista
Cl

Entrevista
Cc2

Entrevista
G1

Entrevista
G2

Como percebido na imagem mais acima, as classes divididas se agrupam em 2
grandes grupos, as 3 primeiras classes falam sobre a relagdo profissional que os
entrevistados tem; e as duas ultimas classes essas percepgdes estao baseadas nos elementos
constituintes das suas historias. Ou seja, nessa classe percebe-se que a visdo ja estd mais
voltada aos elementos que os entrevistados consideram como relacionado a gastronomia

regional potiguar, sendo corriqueiramente citado a carne de sol € o queijo coalho/manteiga.

Para a ultima classe (5) que foi intitulada de ‘Gastronomia do RN’, atingiu um
indice de 21,66% de todo o corpus computado. Aqui concentra-se a demarcacdo das
tipologias das cozinhas potiguares, seja a partir da busca pelo conhecimento de quem vem

de fora, como na percep¢ao de quem nasceu e se criou no estado. Para os entrevistados, o
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Rio Grande do Norte se divide em duas cozinhas principais, como serd possivel ver a seguir

na Figura 19:

Figura 19

Trechos das entrevistas para a classe 5 do grupo tematico ‘Trajetoria Pessoal’.

E eu acho que tem muito ainda a acrescentar, ne? Uma coisa que eu comi aqui,

Entrevista | que eu adorei, foi a caprese. Caprese ¢ uma salada italiana, so que aqui eles
Pl fazem com camardo. Eu comi aqui, eu achei bem diferente, nunca tinha comido

em outro lugar.

A gente tem basicamente dois setores de gastronomia bem diferentes no estado.

A gastronomia do litoral e gastronomia do interior, basicamente seriam esses

dois tipos de cozinhas que a gente tem. E cada uma setorizada de acordo com a

Entrevista | regido. Cada um tem suas tradicoes, os seus tipos de preparos, enfim. O que eu
P2 mais defendo aqui é que a gente subutiliza alguns ingredientes muito comuns no

interior do estado. E ¢ quando basicamente entendem o Rio Grande do Norte

como se fosse um camardo na moranga e do interior ¢ so carne de sol na nata,

basicamente isso.

Obviamente a cozinha do Rio Grande do Norte ¢ muito grande. E ¢ basicamente

dividida entre litoral e sertdo. Entdo a gente vai ter muita carne de sol. Muito

queijo. Aqui no litoral, tanto camardo, muito peixe.

Entrevista
Cl1

Baseado nos trechos dos entrevistados, a percepcao de que a cozinha do Rio Grande
do Norte se divide em duas principais — litoral e sertdo — ¢ corroborada. Mas, ainda que
exista essa percepcao, segundo o P2, o estado estd para além da visdo do camardo da
moranga para o litoral e a carne de sol na nata para o interior. Entretanto, ainda que trabalhe
em sua cozinha o litoral loca, o C1 perpetua essa visdo ao citar a carne de sol e queijo para

o interior, peixe (em abundancia) e camarao para o litoral.

O que se percebe nessas subdivisdes de classes ¢ que a gastronomia potiguar esta
diretamente ligada a essas duas tipologias de cozinha, o que leva a relacdo do alimento estar
derivada desses dois universos ao utilizarem esses insumos como exemplos em suas
preparagdes/cardapios. Desse modo, o dendrograma revela que o modo em que se socializa
a partir das vivéncias particulares, levaram essas pessoas a se tornarem profissionais da
area (principalmente aos que se intitulam chefes e professores) — perpetuando suas
identidades individuais/coletivas e defendendo o que acredita ser a culindria tradicional do
Rio Grande do Norte através das suas relagdes com o alimento (desde momento em que foi
ensinado, ao tempo de ensinar). Essas perpetuacdes sao apontadas por Giddens (2002)
como tradi¢do, pois esta de acordo com a integracdo da comunicacdo do passado e do
presente do grupo, ainda que de maneira sutil as tradi¢des vao sendo reinterpretadas, como

sera visto mais a frente ao relacionar a tradicdo com a inovagao.
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O agrupamento que segue a entrevista realizada se refere a percepcao dos
entrevistados sobre a percep¢do da identidade gastronOmica e suas conexdes com a
valorizacao das identidades locais. Esse corpus textual resultou em um total de 75,62% de
aproveitamento, gerando 6 classes que estdo conectadas a partir dos contextos dos
segmentos textuais. Na Figura 20 a seguir serd possivel visualizar como se deu essa
divisao:

Figura 20
Dendrograma a partir da CHD do agrupamento ‘ldentidade Gastronémica’.

MUDANCAS ELEMENTOS IGUALDADE
DE HABITOS IDENTITARIOS IDENTITARIA
Palavras X2 Palavras X2  Palavras X2
Hoje 25.51 Queijo 20.53 Questdo 30.62
Galinha 18.61 Limite Geografico|12.43 Bem 30.62
Buchada 18.61 Definir 8.70 Litoral 15.71
Préprio 13.39 Quando 7.62 Prato 13.76
Comer 933 Mercado 5.29 Assim 10.95
Mesmo 9.06 Gente 5.24 Existir 7.65
Procurar 897 Falar 4.62 Praia 7.65
Interior 8.97 Também 4,55 Entender 7.44
Paotiguar 8.97 |dentidade 3.61 Gente 4.69
Familia 4.86 Conhecer 2.47 Achar 411
Pagoca 486 Ano 236 Aqui 336
Deixar 486 Pessoal 236 Técnica 3.25

Classe 6(17,36%) Classe 3(16,53%) Classe 4 (14.88%) Classe 5 (18.18%) Classe 1(19,83%) Classe 2(13,22%)

Através da imagem, entende-se que as classes tiveram maior nivel de correlacao
umas com as outras devido as porcentagens aproximadas em todos os casos, sendo a maior
dela 19,83% da classe 1 (total de vezes em que as palavras compositoras da classe ocorrem
em todo o corpus textual). Dessa maneira, as classes 1 e 2 estdo conectadas e diretamente
ligadas a classe 5; do outro lado, as classes 3 ¢ 4 se conectam criando ligagdes com as
classes 5, 1 e 2. Unindo essas vozes, a classe 6 lang¢a olhar sobre a necessidade ¢ a

importancia de valorizar as raizes identitarias potiguar.

Para esse agrupamento, a leitura serd feita da direita para esquerda visando uma
melhor compreensdo das ideias expostas. Portanto, a classe 2 (13,22%) — intitulada de
‘Igualdade Identitaria’ — relata a percepgao da divisdo das tipologias de cozinhas do estado
(assim como visto ao final do dendrograma anterior) e suas consequentes identidades
evocadas. Trechos das entrevistas P2, G1 e G2 exemplificam (e concentram) a

diagramagao da classe:
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Figura 21

Trechos das entrevistas para a classe 2 do grupo tematico ‘ldentidade Gastronomica’.

Entrevista
P2

Eu acho que a gente se a gente for pegar assim, a cozinha de um interior, a
gente tem uma identidade bem mais definida do que a identidade do litoral.
Porque ao meu ver, o litoral ¢ muito moldado a questio do turista. Entdo a nossa
identidade do litoral, que eu acho que ela ndo existe ainda bem definida. Ela é
mais voltada a agradar quem vem de fora, por ser um estado que trabalha muito
a questdo do turismo.

Entrevista
G1

Eu acho que mercadologicamente é bem aberto, né? Assim, a gente estd aberto
e historicamente a gente tem que entender a relacdo do Natalense, né, com o
que eles falam de Segunda Guerra Mundial. Enfim, mas falando sobre
identidade, eu acho que eu ndo consigo dizer a vocé um prato ou um ingrediente
que é a cara do estado, a cara da cidade.

Entrevista
G2

O que representa ja nacionalmente é a tapioca com ginga, mas eu acho que tem
pratos que podem ser muito mais representativos, né? [..]. Mas de
representatividade mesmo, acho que de culinaria, acho que a carne de sol com
a macaxeira, mas ai tem essa questdo da barreira do chique, do legal de servir
num restaurante.

Como visto, a percepgao de que hé de fato uma identidade no que toca a alimentagao

do Rio Grande do Norte ¢ escassa. Ainda que sejam citados pratos caracteristicos da

nomenclatura “identidade”, ha o entendimento de que essa demarcacdo ocorre com maior
b

assiduidade no interior, se comparado com o litoral. E justamente no litoral que ocorre o

maior fluxo turistico local, tendo em contrapartida influéncia sobre o que se ¢

comercializado e propagado como comida tipica — influéncia essa sofrida ainda com a

instala¢do da base americana durante a Segunda Guerra Mundial. Interligando a classe 2,

os ‘Elementos Identitarios’ sao o foco da classe 1 (19,83%), onde € possivel perceber outros

elementos que podem ser classificados como tradicionais no estado, assim como as

motivagoes dos seus consumos e barreiras para a promog¢ao de uma identidade demarcada.

Figura 22

Trechos das entrevistas para a classe 1 do grupo temadtico ‘ldentidade Gastronémica’.

Entrevista
Pl1

E assim, a gente ouve muito falar também, mas eu ndo conhego os queijos do
Serido, né. Eu ndo vou conversar, nunca fui pra la, certo? eu escuto muito o
pessoal falando de Caico, é o queijo manteiga, eu conheci daquele galego do
queijo da Serra, o queijo manteiga dele ¢ muito bom.

Entrevista
G2

Eu acho que o limite geogrdfico, ele ndo deixa a gente definir uma (identidade)
como tem a Bahia, que tem o Acarajé e o Vatapa, que é de ld, né? Como o Pard
tem. [...]. Ai a gente tem o bolo pé de moleque, que é uma coisa nossa aqui, que
¢ o bolo preto, muito tradicional pra essa época do final do ano. [...]. Mas a
gente tem alguma coisa, pouca, mas tem, né? O sequilho, o grude, que eu acho
que entra nessa parte, né?

Na classe 2 anteriormente foi falado sobre a identidade mais definida estar voltada

para o interior, porém, citando insumos do litoral — pensando na perspectiva da influéncia

do turismo na regido —; aqui na classe 1 os elementos citados estdo voltados para o interior,
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quando se mencionam os queijos (coalho e manteiga), assim como, por exemplo, o bolo
preto tradicional nos finais de ano, o sequilho e o grude. As classes se conectam na
interse¢do desses pontos, percebe-se a divisdo entre as duas cozinhas acreditando que ¢é
necessario maior defini¢do na gastronomia litoranea (por ser igualmente encontrada em
outros lugares com facilidade), associando elementos vindos do interior que afirmam

através dos seus contos, a alimentacao do sertao como melhor definida/delimitada.

Seguindo a logica da leitura da direita para a esquerda, a classe 5 (18,18%) ¢
classificada como ‘Mudan¢as de Habitos’ ao abordar em partes os comportamentos das
atuais geragdes referente aos modos de se alimentar, selecionar o alimento ao escolher algo
fora da cultura alimentar em detrimento da comida regional e tradicional. Esses

posicionamentos serdo observados a seguir na Figura 23 com as entrevistas P1, P2, C2 e

G2:

Figura 23

Trechos das entrevistas para a classe 5 do grupo tematico ‘Identidade Gastronémica’.

Na minha visdo, hoje em dia é o que tda mais assim, as pessoas falam,

Entrevista | preocupadas com a alimenta¢do. Deixando de comer tanto fast food,
Pl procurando uma comida mais sauddvel também. E questdo de estética e de

saude também. Eu tenho percebido muito essa mudanga também.

Eu fico meio assim, caramba, a gente ta caminhando pra um negocio que antes

Entrevista | a gente sentava numa mesa, todo mundo pra comer, a familia de cinco ou seis
P2 pessoas, conversar, era aquela refeicao um momento de compartilhar do dia a

dia, hoje em dia isso ndo existe muito mais. E muito dificil.

A percepgdo que eu tive, principalmente falando sobre interior, hoje do sertdo

Entrevista , . ~ . . . ~
2 mesmo, é que as pessoas hoje estdo muito mais seletivas, entdo acabam que eles
procuram muito mais algo fora do que os nossos proprios pratos.
Entrevista Hoje, essa geragdo de hoje, por exemplo, para comer uma comida que a gente

G2 comia, que sdo as mais tradicionais da buchada, tem mais dificuldade, née? As
vezes tem dificuldade até para provar, para ver o sabor.

Por exemplo, para vocé servir uma galinha caipira hoje dentro da familia é
dificil. Vai comer duas pessoas, duas mais velhas. Pode ser que ld no meio tenha
um mais novo que coma. E eu acho que com o tempo isso vem se perdendo.

Entrevista
G2

As mudangas dos habitos alimentares estao relacionadas com as identidades e os
seus elementos, pois tanto a falta de identidade auxilie na mudang¢a do habito, como a
mudanca do habito influencia na perda da identidade, ou melhor dizendo, na pouca forca
exercida sobre a tradigdo trabalhada regionalmente. Praticas de socializagdo sdo possiveis
através do ato de comer, uma vez que ¢ a alimentagdo ¢ um eixo central da sociedade
humana (Atalli, 2021); desse modo, ainda que ndo seja uma realidade latente o

desaparecimento das identidades, o caminho, segundo os entrevistados, ¢ comecgado a
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percorrer a partir do momento em que praticas tradicionais e de simples convivio sdo

relevadas vide o mundo contemporaneo vivido atualmente.

O grupo subcorpora apontado através do dendrograma inicia-se com a classe 4
(14,88%) denominada de ‘Globaliza¢do Alimentar’, onde além de comunicar também
mudangas de hébitos (principalmente porque esses subcorpora estdo diretamente ligados a
classe 5), comunica o intercdmbio de cozinhas identitarias, a facilidade de compras de
produtos industrializados, assim como a abertura para conhecer sabores distantes do seu

lugar. A Figura 24 demonstra essas impressoes a seguir:

Figura 24

Trechos das entrevistas para a classe 4 do grupo tematico ‘Identidade Gastronémica’.

Entdo as pessoas ficaram mais pregui¢osas com relagdo a cozinhar. Elas

Entrevista | preferem hoje abrir um pacote ou pegar uma lata e abrir do que descascar uma
P2 macaxeira. E mais facil comprar uma macaxeira descascada, congelada do que

comprar uma macaxeira nova na feira, descascar, coginhar, etc.

Eu acredito que o pessoal mudou muito devido a internet. Basicamente devido a

Entrevista | internet. E acaba ficando mais facil porque vocé posta e o pessoal acha bonito.
Cl Ah, é legal, tal canto. Antigamente ndo tinha muito isso. Entdo, tipo, a gente ia,

basicamente, nos mesmos cantos comer as mesmas coisas.

Os mercados também (estdo) com uma variedade maior de produtos, de

Entrevista ing'redienteSN, de’ c,Ot:sas que {1&0 séo tt'p'icag aqui, vocé consegue comprar zn%tita
GI coisa que ndo é tipica daqui, muita coisa importada, frutas que ndo sdo tipicas

aqui, que ndo sdo frutas tropicais, eu vejo que isso tudo vai mudando o paladar

na preferéncia.

Entrevista 4cho que o iFood, ’Sis.ten?as de delivery ma.is facilitados também, mudam muitci
GI isso, porque o proprio iFood ele faz muita propaganda de coisas pra vocé

provar, ofertas, tudo por noventa e nove centavos.

Como percebido, ha de fato uma relagdo nas mudancas nos habitos alimentares da
classe 5 com a globalizacdo e novos meios de consumo da classe 4. Ou seja, a globalizacdo
e facilidade de consumo impacta diretamente as mudangas nos habitos alimentares das
pessoas, seja por meio de produtos industrializados, das intercorréncias de cozinhas
identitérias nas cidades (Proenca, 2010) — ndo entendendo como uma critica a essa pratica;
a construgdo identitaria acaba sendo atingida através da influéncia da evolugao do paladar
de acordo com o avango da globalizagao, o que pode ocasionar, segundo Silva et al. (2021)
o declinio dos padrdes alimentares. Nao a toa, Tonon (2021) classifica o molho Big Mac

como um classico da alimentagao moderna.

Na mesma linha de raciocinio, a classe 3 (16,53%) trata da influéncia que as midias
— sejam elas sociais, publicitarias e de TV — tém sobre essa globalizacdo dos alimentos e

mudancas de habitos resultantes. Em especial, sdo destacados nessa classe os espagos que
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a gastronomia tem ganhado nos ultimos anos com a espetacularizacdo da comida e as
tendéncias de mercado, como exposto na Figura 25.
Figura 25

Trechos das entrevistas para a classe 3 do grupo tematico ‘ldentidade Gastronomica’.
Passou a época do fast food, veio o slow food. E agora ta ai essa tendéncia de

Entrevista . . . . : ,
PI comida saudavel, comida funcional, produtos. Eu acho que isso é uma grande
tendéncia da gastronomia.
Tipo, teve muito programa que ajudou bastante, MasterChef, sei la. Outros
Entrevista | PrOgramas tipo Chefe de Alto Nivel, por exemplo. Mas, tipo, varios programas
Cl também que levaram muito o publico a querer conhecer um pouco mais da

gastronomia. [...].. Esse avango da internet e de um pouco mais, de mais
visibilidade para gastronomia, de TVs também e tudo mais.
Eles querem imagens, querem performance, eles querem uma apresentag¢do
muito bonita, eles querem um prato que tenha um servico diferente, que dé para
Entrevista | postar, para viralizar, enfim. Essas coisas todas, eu acho que é uma tendéncia
G1 do mundo da internet, da rede social, das pessoas que realmente vem e
consomem muita coisa de fora, e desperta a curiosidade disso, tudo isso
influencia. Tudo isso influencia, ndo existe, e o apelo visual é muito forte.
Eu acho que o crescimento das redes sociais é um fato muito forte, e o acesso a
Entrevista | outras culturas, as tendéncias que chegam pelas redes sociais, pelos programas
Gl de televisdo, pelos realities shows, novos elementos no seu mercado disponivel,
e as pessoas cozinhando mais, e a facilidade é livre.

E perceptivel a influéncia que a propaganda exerce sobre os comportamentos a
partir desses trechos. Os realities shows culinarios que chegaram ao Brasil por volta da
década de 2010, segundo os entrevistados que fazem a cena gastrondmica, possuem forte
apelo pela espetacularizagao da comida, principalmente quando isso € associado as redes
sociais: “eles querem imagens, querem performance, eles querem uma apresentacdo muito
bonita, [...], que dé€ para postar, para viralizar” (Entrevista G1). Sao percep¢des vindas de
quem gere um servico de alimentacdo, de quem trabalha como chefe de cozinha e tem o
seu proprio negdcio. Como explicitado, as tendéncias de mercado influenciam diretamente
os habitos alimentares das pessoas, ao qual diretamente perfura a bolha criadas pelas
tradigOes identitarias.

A classe que fecha esse agrupamento foi nomeada de ‘Valorizacdo da Identidade’
(classe 6, 17,36%), pois funciona como um conector entre os subcorpora anteriores. E
relacionado a importancia de reconhecer os elementos identitarios, suas forgas, e de lutar
pela valorizacdo e permanéncia da cultura tradicional local. Nessa classe, as falas sdo

fortemente direcionadas através dos dois chefes entrevistados (C1 e C2).
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Figura 26

Trechos das entrevistas para a classe 6 do grupo tematico ‘ldentidade Gastronomica’.

Entdo tipo, alguma coisa que podia ser mais explorada quanto a isso. Vai ter

Entrevista | uma carne de sol fortissima do Serido. Tem o camardo porque potiguar em si
C1 significa ser um comedor de camardo, que de fato a palavra significa isso.

Deveria ser mais bem explorado.

A cura da carne de sol ndo tem como a nossa. Vocé sabe muito bem, mas a cura

da carne de sol é caracteristico nosso, sim, com certeza. Nao tem como vocé

Entrevista | pensar em alguma outro regido. Muita gente ndo sabe, ndo sabe que carne de
Cc2 sol é a técnica, a técnica da cura. Qualquer carne, independente se é bovina, se

é suina, conseguimos fazer a carne de sol. A cura da carne, com certeza é a

parte técnica mais forte que temos no estado, sem duvida alguma.

Nos somos os maiores polos gastronéomicos do pais e que infelizmente nos

Entrevista | conseguimos ver outros estados, outras regides que se destacam muito, mas o
Cc2 grande problema somos nos mesmos que ndo valorizamos, que ndo difundimos

ISSO.

[...] como é que vocé defende o nome de uma cidade, de uma regido, se ninguém

te ajuda no poder publico. Porque tipo assim, eu levo o nome, eu sou um dos

Entrce;/lsta principais representantes do estado em eventos nacionalmente do Brasil, e eu
ndo tenho ajuda de nenhum poder publico, de nada, nem prefeitura, nem
governo e tal.

Entrevista [...] enquanto eu puc.ler fazer é isso que eu trago muito. no meu lfgado, mostrar

2 enquanto eu puder, independente se eu vou ter uma ajuda ou ndo vou ter, mas

se eu acredito nisso, se eu sei que nos podemos, entdo eu vou lutar até o fim.

Enquanto Oliveira & Cavignac (2022) descrevem a cozinha potiguar auténtica
como aquela que preza pela simplicidade, pela democracia e baixo custo de preparagao;
como aquela que ndo se remete e recusa as técnicas avancadas de preparo, modos de coccao
e afins. Hall (2006), ¢ categorico ao afirmar que o homem que unifica a sua identidade e
ndo se adapta as evolugdes geracionais, constrdéi uma estoria comoda, sem perspectivas de

mudancas.

Existe, a partir desses trechos, a assimilacdo do sentimento de pertenca dos
entrevistados com relagdo a gastronomia local. Sdo trechos também demarcados pela
auséncia de interesse de quem promove — ou ao menos deveria promover — a cultura
alimentar local. Foram apresentados motivos, tanto técnicos como pessoais, que
apresentam a riqueza cultural e alimentar do Rio Grande do Norte. Cascudo (2009) diz que
o sertanejo justifica a sua alimentacdo devido as condicdes fisicas e de resisténcias do
corpo, o que também ¢ defendido pelo C2, visto sua origem do Seridé Potiguar (Caico),

praticante da comida tradicional sem perder as origens e feita de um modo contemporaneo.

Segundo Pollak (1992), as identidades sdo constituidas através dos artefatos da
memoria (proximo agrupamento apresentado) onde ¢ selecionado aquela que melhor

convém para a sua construcao social; ou seja, a partir das relagdes construidas no seio

83



familiar, dos circulos de amigos, dos habitos alimentares, das suas crengas de
pertencimento e formagdes gustativas, as identidades alimentares sdo igualmente

construidas tanto para o sujeito individual como para o sujeito coletivo.

E seguindo aliado aos pensamentos que constroem as nogdes de identidade que o
agrupamento seguinte também esta baseado. Atingindo 80% de aproveitamento textual, o
agrupamento ‘Memoria e Patrimonio’ atravessa a ideia de ambas as compreensdes como
componentes fundamentais na construcao e perpetuacdo de uma identidade, assim como
falado anteriormente por Pollak. E nessa conjuntura que o presente e futuro é formado
através de acdes do passado, da ativagdo da memoria e do orgulho da tradi¢do. A Figura 27
a seguir expde através do dendrograma as formas lexicais com maior concentragdo de
conexdes textuais.

Figura 27
Dendrograma a partir da CHD do agrupamento ‘Memoria e Patrimonio’.

LUGARES DE ATIVACAO DA
TRADICAO MEMORIA ALIMENTAR
Palavras X2 Palavras Xz
Exemplo 60.82 Achar 2391
Bala 23.43 Importante 16.61
Servir 23.43 Familia 13.16
Tradicio 17.25 Falar 11.02
Restaurante 14.62 Grande 10.45
Pensar 13.17 Conversar 10.45
Cardépio 11.69 Acabar 9.94
Ficar 8.17 Influenciar 9.94
Moldar 6.46 Quando 9.93
Feira 6.46 Olhar 9.69
Aprender 6.46 Assim 7.67
Mesmo 523 Gente 6.72
Classe 2 (26,19%) Classe 3 (17,86%) Classe 1 (18,45%) Classe 4 (14,88%) Classe 5 (22,62%)

Como percebido, o agrupamento ‘Memoria e Patrimdnio’ foi divido em cinco
classes ao total, sendo elas divididas em dois subcorpora: o primeiro composto pelas classes
2 e 3; e o segundo formado pelas classes 1, 4 ¢ 5. Como ja explicitado em outras vezes,
esses agrupamentos se ddo por meio dos contextos das falas dos entrevistados e dos
segmentos de textos encontrados pelo software. Quanto as classes, as que obtiveram maior
ocorréncia dentro do corpus submetido foram as classes 2 e 5. Aqui, a leitura de melhor

compreensao se dard da esquerda para a direita.

A classe 2 (26,19%) nomeada de ‘Promogdo das Tradi¢oes’ aborda a necessidade

de se promover a cultura alimentar local, ndo apenas para o turista ou principalmente para
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ele, mas de uma exaltagdo do que se come com enfoque interno. Aqui se aborda a
compreensdo de que o sentimento de pertenca comega de dentro e somente apds essa
abordagem deve ser promovida para quem visita. Essas afirmacdes sdo destacadas em

trechos dos entrevistados P1, P2 e C2, como visto na Figura 28.

Figura 28
Trechos das entrevistas para a classe 2 do grupo temdtico ‘Memdria e Patriménio’.
Entdo, eu acho super interessante e eu valorizo isso. Sempre trabalho nas
minhas disciplinas, quando eu dou aula de planejamento de carddpio, eu falo
com os alunos. Eu falo: gente, mesmo que a gente vda montar um cardapio
Entrevista | sofisticado, por exemplo, no Nordeste, um cardapio mais gourmet, a gente tem
PI que usar macaxeira, a gente tem que usar batata doce, a gente tem que usar
carne de sol porque é uma preferéncia regional. Entdo eu sempre falo isso com
os alunos, sabe? A gente ndo esquecer de utilizar esses produtos, porque as
pessoas tém o costume, né?
O turista que vem ld de ld, por exemplo, Santa Catarina, ele ndo quer comer
uma carne de bode. Ele quer comer uma carne de ovelha, ovelha que tem la. Ele
Entrevista | quer comer uma carne de sol, quer comer um feijdo verde? o restaurante vai se
P2 moldando sempre aqui, ai aparenta que a gente aqui mesmo so se come feijao
verde, carne de sol, queijo de coalho, queijo de manteiga, camardo, jerimum,
batata doce, macaxeira.
Na minha opinido, ndo adianta vocé ter uma cultura e ndo difundir ela e ndo
mostrar ela em valor em todo o estado. Ndo adianta ter uma carne de sol em
Caico e so em Caico ter carne de sol. Ndo adianta.
Mas para mim ndo adianta se botar mil insumos, que é patrimonio nosso, e ndao
difundir ele dentro da propria regido. Se vocé conseguir vir aqui em Caico, em
Entrevista | algumas cidades, tem gente que ndo sabe o que é a ginga com tapioca. Tem
C2 gente que ndo sabe que a castanha ¢ de caju, sabe? Todo mundo acha que a
castanha de caju é de Pirangi, o maior cajueiro que ndo tem nada a ver com a
castanha de caju.

Entrevista
C2

As palavras revelam o sentimento de pertenca dos entrevistados e como ¢
importante ndo deixar passar as proprias tradicdes em branco. Enfatizam que essa
valorizacdo pode ocorrer de diversas formas: na construgdo técnica e historica de um
cardapio, na entrega da cultura local para o turista, ou até¢ mesmo no dia a dia de quem
reside no local. A importancia de evidenciar a cultua alimentar potiguar ¢ papel de quem
reside e faz parte da comida, de saber, entender e se orgulhar do que se come; ¢ a partir
dessa dtica, segundo os entrevistados, que sao possibilitadas a preservacao das tradigoes e
da identidade alimentar. Entretanto, ¢ importante frisar, assim como falado por Mancini e
Heredia (2024), ao se escolher um bem para resguarda-lo como patrimdnio, anuncia-se a

renuncia de outros, tantos outros.

Associado a essas visoes, a classe seguinte (3, com 17,86%) evidencia através do
seu titulo ‘Memoria e Tradicdo’ uma continuagao das combinacoes vistas na classe anterior.

Aqui, sera possivel perceber como o sentimento de afetividade ¢ ativado através da
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memoria, da comida, assim como das relagdes que sdo estabelecidas por intermédio da
associacdo entre o preparo da comida e ato de se alimentar. Essas falas sdo
fundamentalmente abordadas pelas entrevistas C2, G1 e G2 na Figura 29.

Figura 29

Trechos das entrevistas para a classe 3 do grupo tematico ‘Memoria e Tradi¢do’.

Entdo, tipo assim, isso é o que faz com que a gente comece a ganhar espago, ndo
¢? Entdo, principalmente, eu quero dizer mais. Pra mim, hoje, o principal

Entrevista . , o ;

2 insumo que deveriamos colocar (como patrimonio), como eu fiz? Seria o arroz
da terra. Cara, gastronomia é isso, né? Sdo memorias afetivas. E principalmente
pra mim que sou do sertdo.

Entrevista Isso ¢ a nossa .gastr?nomia, iss'o ¢ nossa forma de amar, é um feijdozz;nho com

2 torresmo e farinha, é um arrozinho de leite, uma farofinha d'agua, entdo, esse é

o0 nosso modo, esse é o meu jeito de dizer o quanto eu te amo.

Eu odeio essa definicdo de cozinha afetiva. Eu odeio isso, mas eu sei que o afeto

para mim, a comida afetiva é a comida que alguém que ama vocé faz. Que a sua

Entrevista | avo fazia, que a sua mde fazia. E todo mundo tem a memoria disso. E a gente
G1 tem, né? Eu lembro de muitas coisas que minha avo fazia para mim quando eu

era crianga. Lembro da canjica, ela ralando o milho, a gente fazia canjica no

Sao Joao. Eu lembro de varias coisas, do cuscuz com leite de coco.

Por que é que eu gosto do bolo de mandioca apesar do perfume dele? [...] eu me

lembro de quando mde botava aquela mandioca para amolecer la. Ela tirava,

ela fazia aquela farinha, para chegar no final do ano estava aquele bolo la.

Entrevista
G2

Fica evidente por meio dos trechos selecionados a for¢ca que a memoria carrega na
construcdo da identidade alimentar, assim como consegue permitir a propagacdo das
tradicdes familiares e sociais em meio ao contexto alimentar. Mesmo que exista a
resisténcia em aderéncia ao termo ‘cozinha afetiva’ em alguns casos, ainda ¢ a defini¢do a
ser proferida quando ¢ trazido a cena a afetividade como o principal elo entre a memoria e
a comida; sao os modos de preparos e suas técnicas, a memoria olfativa, a construgdo do
paladar em meio a um contexto social complexo e a0 mesmo tempo simples de perceber.
Essa percep¢do pode ser explicada por Candau (2012), ao dizer que se observada por meio
de uma Otica coletiva, as memorias sdo constantemente rememoradas e entendidas como
uma forma de representagdo de um grupo, o que em outras palavras, pode ser traduzida

como a constru¢ao de uma identidade.

Com a classe 3 analisada, o primeiro subcorpus foi fechado evidenciando as
memorias como pontos centrais na formagao das identidades e preservacao das tradigoes.
O subcorpus seguinte inicia-se com a classe 1 (18,45%) nomeada de ‘Educagdo gustativa
e Memoria’, enfatizando a relevancia da formacao do paladar desde os primeiros anos de

vida almejando o aumento das chances de mantimento das tradi¢des em um grupo de
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pessoas. Essa classe ¢ predominantemente formada e contextualizada pelas falas da

entrevista G2, como visto na Figura 30 a seguir:

Figura 30
Trechos das entrevistas para a classe 1 do grupo tematico ‘Memoria e Tradi¢do’.
A burocracia ndo vai preservar nada. Vocé estabeleceu isso como a lei ou como
. algo que se vocé ndo tiver pessoas que se interessem por aquilo e preservar
Entrevista . . p . s
G2 aquilo; criar uma forma de vocé, como eu falei ainda agora, ja desde cedo
introduzir isso na alimentacdo da crianga, das novas geragoes, vai se perder
porque esta ali, é um elo que vai ser quebrado.
Vocé vai com um filho em um sitio que tem um convivio com a area rural, e de
repente no meio daquilo vocé traz aquela alimentacdo, aquela comida que ligue
Entrevista as coisa~s, vocé vai gerando memoria na n.ova geragdo, nflS friang_as, nos bebés
G2 que estdo chegando, para poder manter isso, porque lei ndo vai manter. Isso
aqui ¢é patrimonio cultural do Rio Grande do Norte, a alimentagdo, mas se vocé
ndo tiver pessoas que se disponibilizem a fazer isso ai, a trabalhar com isso ai,
dificilmente vai se manter.
Entrevista Esta veizdo c?mo tudo ?Std ligado? Se vocé I;ldO c;'fiar memoria de novinho, dgsde
G2 cedo, ndo vai haver o interesse. A pessoa ndo vai despertar, ah, eu vou fazer isso
aqui porque era bom, se vocé ndo tiver aquela memoria.

Apesar de entender a importancia do estabelecimento de pratos tipicos de
determinadas regides do estado como patrimoénio cultural e imaterial do Rio Grande do
Norte — que nesse caso sdo formalizadas através de decretos de lei —, ¢ fortemente
enfatizado que o estabelecimento dessas leis ndo sdo efetivas se ndo houver um trabalho
individual, coletivo e social na constru¢do do paladar das novas geragdes. O mundo
encontra-se em um lugar de globalizacdo constante, ao qual encontra-se a necessidade de
medidas para assegurar a ativacdo da memoria e salvaguarda da evolugdo das tradi¢des
resultantes. E a relagdo do sujeito coletivo ou individual com a meméria, criadas a partir
das lembrangas e da recriagdo dos fatos com base nas significa¢des reveladas por si mesmas

(Gondar, 2015).

O segundo grupo de palavras desse subcorpus esta inserido na classe 4 (Lugares de
Tradig¢do com 14,88%) onde sdo destacados espagos possiveis e que traduzem através dos
seus servigos, a cultural alimentar potiguar. Aqui, sdo exemplificados restaurantes,
alimentos servidos, assim como os papéis de quem trabalha com gastronomia devem tomar
para sim.

Figura 31
Trechos das entrevistas para a classe 4 do grupo tematico ‘Memoria e Tradi¢do’.
Um exemplo que eu tenho é o mangai. O mangai é um restaurante que tem muita

coisa da nossa tradigdo alimentar. Sdo do interior, mas que moldou o tipo de
servigo, o tipo de preparo, ao que o turista quer, née.

Entrevista
P2
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E assim, ele realmente traz as coisas, os sabores que a gente vé em qualquer

Entrevista | feira livre, né? E é uma observagdo, é uma pratica que quem pensa, quem
G2 desenha esses carddpios precisa ter. Precisa! E um prego a se pagar. E eu acho

que é um compromisso que quem empreende em gastronomia tem que ter.

Aqui no restaurante a gente serve café com uma balinha de coco. Aquelas

balinhas de cor durinha, branquinha. Que é artesanal, que ¢ agucar puro. A

gente serve essa balinha. E quando, por exemplo, por acaso faltar, tem quem

EntrGe}flsta diz: poxa, mas essa balinha é a baljnha da infancia, né? E isso é muito legal de
manter. [...]. Ndo é uma balinha. E a balinha artesanal mesmo. E eu vejo isso
em varias, varias e varias coisas. Em varios lugares muito pequenos. Em varios
lugares nas regioes tradicionais da cidade.

Entrevista Como vocé tem por e).cemplo la em Natc%l, 'vocé tem um restaurqnte que \./ende

G2 tapioca, a casa da tapioca eu acho. Que é la em Ponta Negra, muito tradicional,

tem muito prato tradicional, a gente precisa mais daquilo ali.

Existem, de acordo com os trechos das entrevistas, elementos que evocam o
sentimento de nostalgia através da aplicagdo da memoria. Do mesmo modo, lugares que
expressam tradi¢des sdo tdo importantes quanto os elementos que € consumido no dia a dia,
na propria casa. As representacdoes da cultura alimentar através dos restaurantes sao
igualmente produtores de expressoes culturais. Como frisado pela entrevista G1, ¢ também
papel de quem constroi os cardapios desses espagos estarem atentos a valorizar as raizes de
um lugar, principalmente quando sua proposta de mercado ¢ voltada a temadtica regional
local. Esses lugares de tradi¢do sdao um dos meios de expressao cultural quando se voltam

os olhos para a oferta turistica.

Fechando esse agrupamento, a classe 5 (Ativagdo da Memoria Alimentar com
22,62%) refor¢a a ativacdo da memoria como fator de preservacdo e valorizacdo das
tradi¢des alimentares, seja por meio de novos projetos de empreendimentos, do incremento
de insumos nos cardapios, de olhar para os costumes e héabitos alimentares como algo
marcador de identidades, além das escolhas de elementos como patrimonio cultural e
imaterial. Aqui nessa classe, as falas sdo guiadas através das entrevistas P1, C1, C2 e G1,

disponiveis na Figura 32 a seguir:

Figura 32

Trechos das entrevistas para a classe 5 do grupo temadtico ‘Memoria e Tradi¢do’.

Eu, quando eu trabalhei na faculdade do SENAC, eu tinha um projeto

Entrevista | integrador que era receitas de familia. Os alunos tinham que trazer — a nossa
Pl disciplina é projeto integrador e usava todas as disciplinas — as receitas bem

tradicionais da familia. Era um trabalho bem bacana, eu adorava, sabe?

Vocé tinha perguntado se eu era de Natal e eu sou de Natal, mas minha familia

¢ toda do interior. Minha familia, basicamente meus avos e meus pais foram

criados em Arez, que é o interior aqui proximo. Fica perto de Goianinha, por

ali. E nesse interior, meu avo, pai do pai, ele tinha um sitio e nesse sitio também

a gente criava muito camardo, porque a gente tinha um pequeno viveiro de

Entrevista
Cl1
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camardo. Entdo assim, sempre foi um prato que foi muito farto la em casa,
porque a gente sempre tinha camardo e era um negocio que eu cresci comendo.
Nos temos um arroz da terra que so ¢ feito aqui. Por que ndo entrar com o
produto e ser mostrado? Porque talvez se colocasse ele como um produto nosso,
literalmente registrado, tivesse algum outro olhar e ndo deixasse acabar o que
esta se acabando. Entdo, vai esperar acabar para poder dizer que era nosso isso
ai? Entdo, é isso que eu acho um grande problema.
Enfim, peixe, caranguejo e tal, essas coisas. Eu acho que falta. Eu acho que,
Entrevista | que pode sim. Essa lista pode ser apoiada olhando muito mais pro litoral. Eu
G1 acho que esta muito do interior do estado. Pelo que vi da lista tirando a ginga
com tapioca, a maioria é mais (pro interior). Acho que falta.
Entrevista Eu repito., eu acho que o Natalens'e tem essa mam:a de esquecer as suas raizes,
G1 née? £ c’z’eixar que outras culturas influenciem muito fortemente e deixe de lado
0 que e tao nosso.

Entrevista
C2

Corroborando com toda a linha de raciocinio estabelecida durante esse agrupamento
textual, percebe-se que os sentimentos de nostalgia estdo diretamente ligados a
rememorag¢do dos fatos. Para que se haja a promog¢ao das tradigdes — assim como abordado
na primeira classe desse agrupamento — € necessario de inicio ativar os lugares de memoria,
que nesse caso estao voltadas para a memoria alimentar. Da formagao do paladar através
da influéncia sofrida pelo grupo ao qual esté inserido, das memorias afetivas que regem a
construcao do sentimento de pertenca, dos lugares de tradi¢do representam e valorizam as
culturas locais; € nessa classe 5 que se enxerga a necessidade de manter vivas as tradi¢oes
através de projetos, da necessidade de expandir os horizontes no que se refere a salvaguarda

de certos tipos de preparacdes.

Pollak (1992) diz que a memoria ¢ seletiva e se refere por vezes a aceitabilidade do
outro; quando uma entrevista enfatiza a percep¢ao de que o natalense tende a abrir-se para
novas culturas e dissuadi-las em detrimento da propria, enfrenta-se um dilema que ético no
que concerne o direito de escolha — ninguém ¢ obrigado a gostar ou deixar de gostar de
algo em especifico, de ser extinto o seu libre arbitrio — mas, com o acelerado processo de
globalizacdo e a mescla das identidades, a preservacao do saber fazer tende a tomar lugar
de protagonismo nas comunidades, de refor¢ar suas raizes buscando evitar o apagamento

da historia escrita e repassada geracao em geragao.

Finalizando o segundo objetivo delimitado, o quarto e ultimo agrupamento textual
foi nomeado como ‘Gastronomia e Turismo’. Nesse agrupamento surge o elo entre as
tematicas presentes no trabalho: o turismo como fendmeno social e a gastronomia como
demarcadora de identidades sociais e individuais. Para esse grupo, o Iramuteq dividiu todo
o corpus em apenas 3 classes conectadas entre si em um total de 80,92% de aproveitamento

textual, sendo as classes 2 e 3 diretamente correlatas e a classe 1 como ligada ao subgrupo
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das classes anteriores. A Figura 33 exemplifica a divisdo com as palavras compositoras em

cada uma delas.

Figura 33
Dendrograma a partir da CHD do agrupamento ‘Gastronomia e Turismo’.

Classe 2 (32,38%) Classe 3 (35,23%) Classe 1 (32,38%)

O presente agrupamento busca analisar as formas que se ddo, na visdo dos
entrevistados, as relacdes entre a cultura gastronomica do estado e o fendmeno do turismo
— por vezes enxergado através de uma visdo mercadoldgica. Assim como a maioria dos
dendrogramas anteriores, a leitura sera feita da esquerda para a direita visando uma melhor
explicacdo das classes e contextos. A classe 2 (Turismo Gastrondmico com 32,38% de
contexto de todo o corpus) aborda a assimilagdo da gastronomia aliada ao turismo e como
ferramenta de promogdo de cultura. Essas abordagens sdo fortemente debatidas entre as

entrevistas P1, P2, C1 e G2, como sera possivel perceber na Figura 34:

Figura 34
Trechos das entrevistas para a classe 2 do grupo temadtico ‘Gastronomia e Turismo’.
A minha opinido é, muitas pessoas escolhem também o destino por causa da
gastronomia e a pessoa ndo vai deixar de se alimentar. O turista vai viajar e ele
vai querer conhecer uma comida local, ele quer experimentar. Entdo, eu acho
que a gastronomia e o turismo tém um elo muito forte. Tanto assim, que a
alimentagdo é uma necessidade basica. A gente ta la na piramide e a gente tem
que se alimentar. Entdo, o turista ele vai procurar comer no local, o restaurante
mais famoso, vai pesquisar e vai atrds desses produtos, dessas preparagaes.
Essa questdo da gastronomia, o turismo gastronémico como a gente chama, ele
¢ de fundamental importancia para o desenvolvimento do estado.
Entrevista | Principalmente no interior do estado, né? Porque quando um turista vem pra
P2 Pipa, por exemplo, tem um turista que ele ndo sabe nem que Pipa fica no Rio
Grande do Norte. Teoricamente Pipa pra eles é como se fosse um estado a parte
do Rio Grande do Norte, né?

Entrevista
Pl1
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Entdo, em Pipa ¢ um pouco mais complicado, porque aléem da sazonalidade,
vocé pega muitos turistas passando na rua e vocé ndo consegue e também ndo
tem tanto publico. Porque ¢ uma cidade pequena. Quando ndo tem turista, ndo
tem publico. O pessoal do la ndo costuma sair para comer, ndo. Aqui (Natal) a
gente ja tem um publico maior e tudo mais.
Se vocé fizer um conjunto de coisas para agregar a questdo da gastronomia ao
turismo, tem toda a importdncia, porque vocé chega no Rio Grande do Norte,
por exemplo, se vocé chegar no litoral do Rio Grande do Norte, nessas praias
Entrevista mais famosas, o pessoal vai encontrar muito da culindria nossa, mas vocé
G2 encontra mais a culindria ja tradicional dos outros cantos. E quando vocé vé
alguma coisa nossa, ainda é muito pouco. Eu ndo sei se porque ndo é feito do
Jjeito que é para fazer, ou ndo tem divulgacdo que era para ter, ou se as agéncias
do turismo ndo tém interesse de inserir aquilo ali no meio.
Eu acho que para fortalecer o principal é o turismo. Por qué? Porque o turismo
é que faz com que aumente, crie volume, entendeu? Porque dentro, internamente
vocé ja esta perdendo. Vocé tem que trazer de la, fazer com que o turismo entre
e saia da borda, que o turismo ¢ mais no litoral, e entre para o interiorzdo para
conhecer a culindria e a cultura do interior.

Entrevista
Cl1

Entrevista
G2

Enfatiza-se nessa classe a necessidade do homem em se alimentar, sendo um ato de
necessidade bésica; seguindo essa logica, €, por conseguinte também necessidade bésica, a
procura de alimentos nos lugares de visitagdo, seja a comida tradicional ou ndo. A busca
pelo alimento leva o homem a se conectar com outras culturas, outras estruturas sociais
para além daquelas que j& se conhece. Ao exercer a atividade turistica, o ser humano
coloca-se no lugar de desbravador de experiéncias gustativas que se transformam em
bagagem cultural. Ao passo em que o turista ira procurar o alimento, indiretamente ira criar

niveis de conexdo com o lugar visitado.

Como expresso, 0 turismo gastrondmico ndao apenas une um universo ao outro, mas
busca promover o caminho da preservagao das tradi¢des culturais e alimentares locais, seja
por meio da venda dos seus produtos ou da visitagdo aos espagos de producdo. Também se
enfatiza a realidade local como equivocada ao ndo promover adequadamente a cultura
alimentar potiguar como produto turistico. Quer queira, quer ndo, com a projecao alimentar
de um destino, criam-se imaginarios, onde de acordo com Serbena (2003) estdo ligados as
conexoes afetivas, aos simbolos, imagens e podem promover idealiza¢des dentro de um

contexto social — internas e/ou externas.

Seguindo com a ordem, a classe 3 (Valorizagao da Cultura Alimentar com 35,23%)
aborda a opinido dos entrevistados quanto as a¢des de valorizagdo para a gastronomia do
Rio Grande do Norte como um todo, seja na visdo da cadeia produtiva, incentivos ou nas
exemplificagdes comportamentais (alimentares) que buscam fortalecer a identidade local.

Nessa classe foram selecionados trechos das entrevistas P2, G1 e G2 na Figura 35.
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Figura 35
Trechos das entrevistas para a classe 3 do grupo tematico ‘Gastronomia e Turismo’.
E um negécio que a gente vé muita falha dos érgdos do poder piiblico como um
todo. Porque querendo ou ndo, comida ela é politica, ela até pede de politica
publica para muita coisa. E ai a gente vé essa falha gigante, né? A palavra é
essa: uma falha gigante do governo em dar um minimo de uma de assisténcia,
de abrir o menor assim... a menor brecha de caminho para que vocé com as
proprias pernas consiga andar sozinho depois. Hoje tem essa questdo do Feito
Potiguar que tem dado uma melhorada, mas ainda acho muito pequeno.
As pessoas tém que saber o que é nosso e eu sinto falta disso de modo geral, e
gostaria de ver mais esse movimento. Também acho que restaurantes que
Entrevista | servem a comida regional, a comida tipica daqui, ndo fossem colocados assim
G1 como tdo caricato, né? Ndo é porque é regional que precisa ser de chita, uma
coisa assim que sai do que ¢ considerado, eu diria assim entre aspas, chique.
Gostaria que mudasse, gostaria mesmo que mudasse.
Eu acho que vocé pode manter o tradicional para quem tem, ja vem com isso,
mas vocé pode usar a inovagdo com os ingredientes, os pratos. Talvez mudar o
formato daquilo para dar uma roupagem diferente, um visual diferente e uma
divulgacao legal. Hoje a gente tem a internet ai a vontade, para poder, com essas
inovagéoes, manter ainda viva a tradi¢do, usando os mesmos ingredientes, os
mesmos sabores, mas com a roupagem diferente que atrai um olhar de fora
mMenos preconceituoso com a nossa alimentagdo.

Entrevista
P2

Entrevista
G2

Percebe-se que ainda que os sentimentos de pertenga estdo sempre sendo exaltados,
existe no intimo certo nivel de insatisfagdo em como a gastronomia local ¢ tratada através
de orgaos de incentivo (sejam eles institucionais, governamentais ou privados) pela pouca
divulgacdo realizada. Para além dessas insatisfagdes, percebe-se que a valorizagdo nado
depende unico e exclusivamente dos incentivos externos a quem produz, mas também
daqueles que oferecem o servigo, estando a cargo da organizacao inovar na utilizagdo dos
produtos tradicionais pensando na gera¢do contemporanea que estd imersa em um mundo
digital, afinal de contas, o imaginario e o despertar de desejos sdo criados através da

disseminagdo de imagens.

Se para Doria (2019) a gastronomia ¢ aquela que estd baseada no consumo, € a
sociedade digital estd imersa em um mundo de espetacularizacio, a ambientacdo de espacos
“caricatos” como citado pela entrevista G1, busca integrar-se nesses meios digitais a partir
da instagramabilidade* dos espacos. Ainda que seja uma estereotipagdo da cultura
potiguar/nordestina, ¢ o imaginario vendido através das imagens compartilhadas durante

anos pelos orgaos de divulgacdo, promocdo de destinos e midias em geral.

4 Refere-se a capacidade de individuos, destinos turisticos ou espacos de comercializagdo em criar imagens
visualmente atraentes de serem amplamente compartilhada por meios das redes sociais, em especial o
Instagram.
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Por fim, a classe (1) que encerra a etapa da analise dos contetidos das entrevistas,
foi nomeada de ‘Produtos Locais e Eventos’ atingindo um total de 32,38% do corpus
submetido na plataforma. A classe ¢ demarcada pelas exemplificagdes de produtos locais
utilizados e acdes realizadas pelas empresas, além dos festivais gastrondmicos como meio
de afirmagdo de tradigdes. As entrevistas C1 e C2 exemplificam essa classe, segundo a

Figura 36 a seguir:

Figura 36
Trechos das entrevistas para a classe 1 do grupo tematico ‘Gastronomia e Turismo’.
Estdo rolando alguns festivais gastrondémicos em algumas cidades. Tem alguns
Sfestivais gastronomicos que estdo acontecendo em Pipa: Sabores da Pipa.
Entrevista | Colou em Caico agora. Tem Martins. Tem um pequeno movimento. Ndo sei como
Cl é que o governo atua diretamente nesses festivais, se realmente incentiva ou se
¢ mais particular e tudo mais. Eu acredito que deve dar pelo menos algum
incentivo do governo. Movimenta a cidade, né? Se ndo der, esta errado.
Na minha concepg¢do, ndo tem como vocé abandonar uma carne de sol, por
exemplo. Ndo tem como vocé abandonar um camardo pra criar um cardapio.
Entdo, esses insumos mais tradicionais, que ja estdo vindo ha algum tempo, vdo
ter que estar sempre ali. Entdo, acho que o nosso desafio é realmente trazer uma
coisa nova. Fazer uma coisa diferente, pensar uma coisa que ninguém nunca fez.
Aqui em Caico existia um festival antigo que era chamado festa da carne e do
Entrevista | queijo. SO que ndo tinha nada a ver com carne e queijo. Era uma festa para
c2 trazer bandas e todo mundo, era uma festa politica para trazer bandas grandes
para tambem festejar.
Tem um festival gastronémico que é so o chefe de cozinha famoso do Brasil.
Que é chamado Mesa. E um dos maiores incentivadores e vocé ja conhece. E um
evento gastronéomico com palestras, oficina e traz grandes chefes mundiais para
contar a historia de vida, para mostrar técnica, para mostrar alguma coisa no
restaurante. E ja tem em quase todos os estados do Brasil, mas Natal ndo tem
ndo. Por que que Natal ndo tem? Se Natal é um dos principais, um dos fortes e
grandes da gastronomia.

Entrevista
Cl1

Entrevista
C2

Através das falas dos chefes de cozinha, ao qual estdo diretamente ligados com as
produgdes da comida em si, entende-se que os eventos — tais quais festivais gastrondmicos
— auxiliam na preservagdo das tradi¢cdes alimentares e incentivam o foco em determinadas
tipologias de produtos (geralmente sendo a temética central da edigdo), além de trazerem
uma nova perspectiva sobre insumos tradicionais durante a criagdo dos pratos para as
competi¢des que ocorrem durante a realizagdo desses eventos. Aproveitando que o setor de
eventos ¢ uma das ramificacdes que a cadeia turistica pode atuar, os festivais gastrondomicos
consequentemente tendem a movimentar o turismo local através da culinéria praticada, uma
vez que as festividades, assim como a gastronomias sdo elementos inerentes a cultura

(Nevez, 2019).
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Dessa maneira, entende-se o agrupamento ‘Gastronomia e Turismo’ através do elo
gerado entre as partes como o turismo gastrondmico, focando na comida como principal
motivador das viagens; essas motivacdes ocasionam a valorizagdo da identidade local
através da cultura alimentar como foco central. Aliado a essas interpretacdes, os eventos
surgem como um componente chave na promog¢ao dos elementos/produtos identitarios

trabalhados nos destinos turisticos.

Ao decorrer desse objetivo, os quatro dendrogramas gerados a partir de cada CHD
possibilitou observar as visdes que os profissionais envolvidos na gastronomia t€ém com
relacdo a identidade expressa no estado. Uma vez que os entrevistados ndo possuem
vinculos diretos com o turismo e atuam apenas em areas correlatas, a percep¢ao da alianga
entre o turismo e a gastronomia seguiu um caminho mercadologico, ainda que criticas e
descontentamento tenham sido apontados também como fator social, como por exemplo:
falta de incentivos do poder publico e privado, pouca divulgacao dos elementos identitarios,
foco em um pequeno grupo de insumos considerados tipicos — entretanto, tipicos para
quem? —, necessidade de educacdo cultural pessoal, familiar e nas escolas, entre outros

aspectos.

4.3 Na mesa do turista: o Rio Grande do Norte te convida a comer

Apos visualizar e compreender os dados coletados nas fases anteriores, esta etapa
de coleta teve como principal foco os restaurantes disponiveis no TripAdvisor para cada
cidade selecionada e mencionada no Tabela 1 disponivel no tépico do percurso
metodologico. Ao total, foram 15 cidades escolhidas com base nos polos turisticos do Rio
Grande do Norte e dentre elas, 32 restaurantes foram elegidos como disponiveis para

analise a partir da disponibilidade do servico dentro da plataforma do TripAdvisor.

Ap6s colhidos todos os cardapios, realizou-se a coleta das informagdes dispostas
nos menus. A partir de entdo, toda e qualquer informagao sobre ingredientes utilizados nas
preparagdes foram catalogados afim de dimensionar quais desses insumos sdo considerados
tipicos do Rio Grande do Norte com base na literatura consultada no tépico 2, assim como
nos dados previamente coletados nos objetivos anteriores. Dessa forma, os ingredientes
foram catalogados de acordo com a etapa do menu: entradas, pratos principais, sobremesas

¢ bebidas.

Nessa conjuntura, foram inventariadas 513 entradas (sendo 243 delas com insumos

regionais, totalizando 47,4%), 1161 pratos principais (estando 510 delas com insumos
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regionais, chegando a um percentual de 43,9%), 204 sobremesas (72 delas com insumos
regionais, gerando 35,3%) e 1608 opg¢des de bebidas (sendo 257 com insumos regionais,
totalizando 16%). No geral, 3486 itens catalogados, 1214 possuem algum ingrediente
regional em sua preparagdo, o que representa um total de 34,8% de preparagdes com

insumos considerados regionais.

Na primeira representacdo dos dados, a Tabela 2 a seguir demonstra a propor¢ao de
ingredientes utilizados em cada restaurante (nomeados de R1 a R32 visando a preservacao
de suas identidades e seguindo a ordem de sele¢do apresentada na se¢ao metodologica) em
relacdo a quantidade de elementos que sdo considerados tipicos/regionais. Os pratos totais

estdo relacionados as etapas de entrada, prato principal e sobremesa.

Tabela 2
Relagdo entre os ingredientes totais e os insumos considerados regionais.
PRATOS E BEBIDAS TOTAIS
Restaurantes Pratos totais InS}l mo‘s % Bebidas totais InS}l mo‘s %
regionais regionais
R1 54 2 3,7% 14 0 0%
R2 58 26 44,8% 0 0 0%
R3 59 22 37,3% 56 8 14,3%
R4 92 40 43,5% 117 9 7,7%
R5 126 22 17,5% 14 1 7,1%
R6 75 16 21,3% 80 11 13,8%
R7 24 14 58,3% 7 0 0%
R8 88 53 60,2% 21 9 42,9%
R9 44 33 75% 48 12 25%
R10 47 29 61,7% 57 14 24,6%
R11 108 69 63,9% 70 17 24,3%
R12 86 45 52,3% 60 12 18,2%
R13 48 28 58,3% 93 19 20,4%
R14 66 18 27.3% 267 12 4,5%
R15 32 23 71,9% 34 7 20,6%
R16 30 13 43,3% 52 9 17,3%
R17 58 26 44,8% 135 12 8,9%
R18 55 29 53,7% 33 7 21,2%
R19 58 22 37,9% 25 2 8%
R20 1 1 100% 0 0 0%
R21 99 34 34,3% 31 7 22,6%
R22 58 7 12,1% 46 12 26,1%
R23 110 67 60,9% 60 14 23,3%
R24 52 30 57,7% 18 8 44,4%
R25 15 9 60% 2 0 0%
R26 30 21 70% 39 11 28,2%
R27 33 18 54,5% 4 1 25%
R28 82 29 35,4% 112 21 18,8%
R29 127 40 31,5% 8 3 37,5%
R30 24 16 66,7% 36 4 11,1%
R31 30 19 63,3% 40 8 20%
R32 9 4 44,4% 23 7 30,4%
Total 1878 825 - 1608 257 -
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Y% 100% 43,9% - 100% 16% -

De acordo com a tabela supracitada, 16 dos 32 cardapios analisados atingiram a
marca de mais de 50% dos ingredientes nos pratos principais sendo considerados produtos
com caracteristicas regionais. Dos 16 restaurantes, 6 estdo na casa dos 50%, 7 na casa dos
60% e 3 na casa dos 70%. Nessa perspectiva, destaca-se o restaurante R9 (Natal) com 75%
dos seus ingredientes (33 de 44) com caracteristicas regionais. Por outro lado, outros 15
estdo abaixo dos 50% com insumos regionais (5 na casa dos 40%, 5 na casa dos 30%, 2 na
casa dos 20%, 2 na casa dos 10% e apenas 1 com menos de 10%). Os restaurantes R/
(3,7%) e R2 (44,8%) que representam aqueles que estdo mais longe e mais proximos dos
50% respectivamente, sdo da cidade de Santa Cruz, apresentando extremos em uma mesma
localidade. O restaurante R20 (Pau dos Ferros) apesar de constar 100% de proporgao,
justifica-se esse numero pois o servico do mesmo € caracterizado por “marmitaria” onde o
cliente escolhe as opgdes que compde o prato; de todo modo, em qualquer uma das opgdes
disponiveis para a montagem, ao menos 1 ingrediente regional ¢ caracterizado como

regional com base na revisao da literatura.

Para as bebidas, a situagdo muda de configuracdo drasticamente ao passo em que
todos os elementos oferecidos como bebidas foram catalogados, mas apenas aquelas que
continham descri¢do com ingredientes puderam gerar dados, ocasionando baixos indices
de utilizagdo de insumos regionais. Apenas 2 restaurantes apresentaram numeros na faixa
dos 40%, tornando-se os maiores percentuais: o0 R24 de Currais Novos (44,4%) e o RS de
Mossord (42,9%), ambos representando a regido interiorana do estado. Chama também
atencdo, 5 restaurantes ndo possuirem nenhum ingrediente local em suas bebidas;
entretanto, 2 deles (R2 e R20) ndo possuem ofertas de bebidas em seus cardapios. Os dados
se complementam com: 2 restaurantes na casa dos 30% de ingredientes regionais, 12 na
casa dos 20% (maior porcentagem, sugerindo um padrdo trabalhado nos servigos de

alimentag¢do), 6 na cada dos 10% e 5 com menos de 10%.

No Tabela 3 a seguir, sdo apresentados os dados ja separados e categorizados de
acordo com as entradas (E), pratos principais (PP) e sobremesas (S), assim como seus
respectivos percentuais na utilizagdo de insumos regionais (IR).

Tabela 3

Relagdo entre os ingredientes em cada etapa dos menus e os insumos considerados
regionais.

ENTRADAS, PRATOS PRINCIPAIS E SOBREMESAS
Rest. E IR % PP IR % S IR Y%
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R1 1 0 0% 48 2 4,2% 5 0 0%
R2 7 5 71,4% 43 17 39,5% 8 4 50%
R3 0 0 0% 58 22 37,9% 1 0 0%
R4 28 11 39,3% 58 27 46,6% 6 2 33,3%
RS 32 10 32,3% 87 12 13,8% 7 0 0%
Ré6 57 11 19,3% 15 4 26,7% 3 1 33,3%
R7 0 0 0% 20 13 65% 4 1 25%
RS 34 13 38,2% 41 34 82,9% 13 6 46,2%
R9 14 11 78,6% 24 18 75% 6 4 66,7%
R10 12 6 50% 18 16 88,9% 17 7 41,2%
R11 22 18 81,8% 69 44 63,8% 17 7 41,2%
R12 30 19 63,3% 49 23 46,9% 7 3 42,9%
R13 30 20 66,7% 16 7 43,8% 2 1 50%
R14 20 7 35% 37 9 24,3% 9 2 22,2%
R15 11 8 72,7% 17 12 70,6% 4 3 75%
R16 5 0 0% 20 12 60% 5 1 20%
R17 17 8 47,1% 37 17 45,9% 4 1 25%
R18 7 4 57,1% 36 22 61,1% 12 3 25%
R19 8 4 50% 43 14 32,6% 7 4 57,1%
R20 0 0 0% 1 1 100% 0 0 0%
R21 24 8 33,3% 71 24 33,8% 4 2 50%
R22 9 3 33,3% 44 4 9,1% 5 0 0%
R23 27 19 70,4% 75 44 58,7% 8 4 50%
R24 19 10 52,6% 24 16 66,7% 9 4 44,4%
R25 2 0 0% 13 9 69,2% 0 0 0%
R26 14 10 71,4% 10 10 100% 6 1 16,7%
R27 10 5 50% 17 13 76,5% 6 0 0%
R28 41 15 36,6% 40 13 32,5% 1 1 100%
R29 0 0 0% 107 33 30,8% 20 7 35%
R30 8 3 37,5% 10 10 100% 6 3 50%
R31 19 13 68,4% 9 6 66,7% 2 0 0%
R32 5 2 40% 4 2 50% 0 0 0%
Total 513 243 - 1161 510 - 204 72 -
% 100%  47,4% - 100%  43,9% - 100% 35,3% -

Ap0s a visualizagdo dos itens de modo geral no anterior, na Tabela 3 presente ¢
possivel enxergar como os ingredientes estdo dispostos em cada uma das etapas dos menus
analisados. Ao iniciar pelas entradas (E), apesar da baixa quantidade de preparacdes
oferecidas se comparada com a coluna dos pratos principais, percebe-se boa participagao
dos ingredientes considerados regionais nas ofertas dos produtos. Por exemplo, 81,8% das
entradas do restaurante R// (Natal), contam com esses ingredientes, assim como outros 4
restaurantes (R2 de Santa Cruz, R9 de Natal, R/5 de Tibau do Sul e R26 de Galinhos)
possuem mais de 70%. Fechando a casa dos 60%, temos outros 3 (R/2 e R13 de Natal, R23
de Caico e R31 de Martins). Na casa dos 50% temos os restaurantes R/0, R18, R19, R24 e
R27, das cidades de Natal, Apodi, Pau dos Ferros, Currais Novos e Galinhos,

respectivamente.

Abaixo dos 50% temos apenas os restaurantes R/7 (Tibau do Sul) e R32 (Assu) na

faixa dos 40% de ingredientes regionais em suas entradas. Na faixa dos 30% temos 8
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restaurantes se caracterizando como o maio padrao de uso de ingredientes regionais;
enquanto na faixa dos 10% temos apenas o restaurante R6 (Mossor0). Outros 7 restaurantes
possuem 0% de resultado, onde 3 deles ndo oferecem entradas enquanto os demais

oferecem poucas opgoes.

Passando aos pratos principais (PP), a opcao de preparacdes ¢ mais vasta e os
resultados sdo igualmente otimistas. Aqui, 2 restaurantes alcangaram 100% (10 opgdes) dos
seus pratos com algum elemento regional (R26 de Galinhos e R30 de Serra de Sao Bento).
O outro restaurante com 100% ¢ o R20 ja mencionado anteriormente devido ao seu tipo de
servigo. Para além desses, outros resultados positivos sao o RS (82,9%) de Mossoro6 e o
R10 (88,9%) de Natal que apresentaram numeros expressivos. Na casa dos 70% tivemos 3
restaurantes (R9 de Natal, R/5 de Tibau do Sul e R27 de Galinhos). Na faixa dos 60%
tivemos 7 restaurantes: R7, R11, R16, R18, R24, R25 e R31. Para a casa dos 50% foram
apenas 2, R23 de Caico e R32 de Assu.

Quando voltadas as atengdes para a aqueles que possuem menos da metade de seus
insumos caracterizados como regionais, temos o seguinte: na faixa dos 40% temos 4
representantes (R4 de Mossord, R12 e R13 de Natal e R/7 de Tibau do Sul); na casa dos
30% temos 6 restaurantes (R2, R3, R19, R21, R28 e R29); entre os 20% contabilizou-se 2
restaurantes (R6 de Mossor6 e R/4 de Natal); apenas o R5 (Mossoro) ficou estabelecido na
faixa dos 10%. Os resultados menos expressivos foram obtidos pelo R/ de Santa Cruz com

apenas 4,2% e o R22 de Caic6 com 9,1%.

J& no que toca as sobremesas (S), ficou evidente que os altos niveis de insumos
regionais nas preparagdes tiveram seus nimeros reduzidos devido aos baixos indices dessa
etapa do menu. Ao ser consultado um por um, percebeu-se um padrio de
internacionalizagdo (fruto da globalizacdo anteriormente citada) das sobremesas, ao qual
também ficou perceptivel que os restaurantes que apresentaram indices mais elevados
utilizaram de insumos regionais como meio de adaptagdo dessas receitas como meio de

integraliza-las em meio a cultura alimentar potiguar.

Desse modo, ainda que o maior indice tenha ficado por conta do restaurante R28 de
Sao Paulo do Potengi com 100%, esse restaurante possui apenas 1 sobremesa em seu menu,
0 que nao condiz com uma representatividade trabalhada e enfatica. O segundo melhor
resultado ficou por conta do restaurante R/5 de Tibau do Sul com 75%. Na sequéncia, o R9

apresentou 66,7% de insumo regionais na categoria. Com 50% de IR ficaram 6 restaurantes
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(R2, R13, R19, R21, R23 e R30). Na casa dos 40% temos 5 (RS, R10, R11, R12, R24). 3
restaurantes (R4, R6 e R29) trabalham na faixa de 30% de insumos regionais em suas
sobremesas. Enquanto na faixa dos 20% temos 5 (R7, R14, R16, R17, R18). Na casa dos
10% temos apenas o R26 de Galinhos com 16,7%. Por fim, o ultimo dado refere-se aos 9
restaurantes de possuem 0% de IR nas sobremesas (3 dos 9 restaurantes ndo oferecem

sobremesas em seus cardapios).

Ou seja, nas entradas 14 restaurantes possuem 50% ou mais de seus ingredientes
como IR; nos pratos principais esse nimero sobe para 17 restaurantes, caindo novamente
nas sobremesas, chegando a apenas 9. Nas sobremesas (9) e nas entradas (7) também
tiveram um numero expressivos de restaurantes que ou nao oferecem o servigo ou nao
utilizam de IR nas preparagdes. Mas, em um panorama geral, fica evidente que as
sobremesas pelos baixos indices baixam a média dos restaurantes nos ntimeros de IR
indicando a possibilidade internacionaliza¢do dos cardéapios, além de apontar niveis de

adaptacao nos ingredientes naqueles que possuem 0s seus nimeros positivos.

A seguir na Figura 37 e posteriormente na Figura 38, serdo apresentadas as
compactagdes desses mesmos dados separados pela regido litordnea e pela regido
interiorana, como meio de buscar compreender quais sdo as localizagdes que mais oferecem
pratos considerados regionais segundo a literatura.

Figura 37
Compilado dos dados dos restaurantes localizados nas cidades litoraneas do RN.

(E) entradas; (PP) pratos principais; (5) sobremesas; (B) bebidas; (I.R.) insumos regionais.

Ao agrupar os cardapios dos restaurantes coletados das cidades localizadas no
litoral potiguar (RY, R10, R11, R12, R13, R14, RI15, RI16, R17, R26 e R27), percebe-se

através da figura acima que os indices de porcentagem caem gradativamente com o andar
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do menu. Dos 185 ingredientes listados nos cardapios, 112 deles sdo considerados
regionais, o que se torna 60,5% desse total. Nos pratos principais, o indice de IR ficou em
57,6%, mantendo-se pouco mais da metade de seus ingredientes caracterizados como
regionais. J4 nas sobremesas, o indice de IR caiu ainda mais, atingindo apenas 36,1%
seguindo a tendéncia percebida na tabela geral dos ingredientes anteriormente. O indice
caiu pela terceira vez quando se chega a etapa das bebidas, com apenas 14,7% de insumos

regionais em suas preparagdes.

Como ja falado de antemao, os baixos indices das bebidas estdo ligados a grande
quantidade de opgoes oferecidas, que vao desde produzidas pelo proprio estabelecimento,
assim como aquelas produzidas e vendidas em larga escala — ainda que algumas dessas

sejam também categorizadas como regionais, como ¢ o caso das cachacas.

Figura 38
Compilado dos dados dos restaurantes localizados nas cidades do interior do RN.

(E) vs (L.LR.) (PP) vs (I.R.) (S) vs (I.LR.) (B) vs (I.R.)

328 | 131 847 | 329 121 ‘ 42 743 ‘ 131

39,9% 38,8% 34,7% 17,6%

(E) entradas; (PP) pratos principais; (S) sobremesas; (B) bebidas; (I.R.) insumos regionais.

Ja no agrupamento do grupo das cidades do interior do estado, os cardapios dos
restaurantes (R1, R2, R3, R4, R5, R6, R7, R8, R18, R19, R20, R21, R22, R2, R24, R25,
R28,R29,R30, R31 e R32) forneceram indices surpreendentes. Apesar de manter o mesmo
padrdo do grupo do litoral no decréscimo dos niimeros totais, os resultados mostram indices
proximos e baixos. Nas entradas, o indice IR foi de apenas 39,9% (20,6% a menos que o
litoral). Esse valor se manteve proximo nos pratos principais, chegando a apenas 38,8%
(18,8% a menos que o agrupamento anterior). As sobremesas mantiveram-se com indices
proximos aos restaurantes do litoral atingindo 34,7% (apenas 1,4% a menos que o litoral).
J& as bebidas foram os tnicos indices que aumentaram seus valores finais, sendo um total

de 17,6% (20,9% a mais que o grupo litoraneo).
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O fato de as sobremesas manterem os valores similares em ambos os grupos,
fortalece a percep¢ao de que boa parte das preparacdes oferecidas em seus cardapios sao
fruto da globalizag¢do (internacionalizagcdo/gourmetizagdo) dos alimentos, como apontado
por Spence (2018) quando cita a fusdo de alimentos identitarios com aqueles distantes das
culturas locais. Do mesmo modo, os restaurantes apesar dos restaurantes estarem
categorizados no TripAdvisor como de cozinha local, algumas cidades disponibilizam
poucas opgdes desses servigos cadastrados na plataforma, impossibilitando a aplicacdo do
filtro, tornando a coleta dos dados de acordo com o ranking geral. Essa impossibilidade
oferta restaurante de cozinhas mistas, enviesando alguns resultados — principalmente nas
cidades interioranas —, mas nao deixando de expressar os dados de acordo com a realidade

dos restaurantes locais e visitados pelos turistas.

Ainda se utilizando dos dados dos restaurantes, a seguir sera apresentado um outro
compilado e combinagdes de resultados: os 6 ingredientes mais utilizados nos cardapios
em cada etapa de acordo com a recorréncia de apari¢des. Para esclarecimento prévio, o
maximo de recorréncia seria de 32 apari¢des, uma vez que as analises estdo baseadas nessa
mesma quantidade de cardépios, ou seja, cada recorréncia significa 1 cardépio analisado.

Figura 39
Insumos com maiores repeticoes nas entradas dos cardapios analisados.

BATATA INGLESA
28 ocorréncias
CAMARAO
20 ocorréncias
MACAXEIRA
18 ocorréncias
FRANGO
17 ocorréncias
QUEIJO COALHO
15 ocorréncias

CEBOLA ROXA / CARNE DE SOL
14 ocorréncias
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Nas preparagdes das entradas, a ‘Batata Inglesa’ esteve presente em 28 dos 32
cardapios na sessao de entradas nos restaurantes. Retomando a Tabela 3, evidencia-se que
4 restaurantes nao oferecem entradas em seus cardapios, o que permite a afirmacao de que
todos os menus que possuem entradas como opg¢do, oferecem a batata inglesa servida de
variadas formas. Dando continuidade, o item ‘Camardo’ — parte compositora do gentilico
potiguar — aparece em 20 dos 32 menus analisados. Do mesmo modo, a ‘Macaxeira’
(também conhecida como mandioca ou aipim) esteve presente em 18 cardapios, pouco mais
da metade do total verificado. O ‘Frango’ que surge também em mais da metade dos
cardapios demonstra a versatilidade do insumo, visto a usabilidade em larga escala e na
cultura alimentar nacional como um todo. Na quinta posi¢do aparece o item ‘Queijo
Coalho’ que também se caracteriza como um elemento tradicional do estado,
principalmente na regido do Serid6 Potiguar. A ‘Carne de Sol’ surge como o 6° item com
maior recorréncia nas entradas, enfatizando o ingrediente como parte da cultura alimentar
do estado, assim como também ¢ assegurado por decreto de lei como patrimonio cultural e
imaterial do Rio Grande do Norte. Por fim, a ‘Cebola Roxa’ — item que compde a pagoca
de carne de sol, por exemplo (Cascudo, 2009; Gomes, 2017) — aparece em 14 menus de
entradas, o que leva o entendimento que também se caracteriza como um elemento

identitario da cultura alimentar potiguar.

Colado com os ultimos itens, o ‘Parmesdo’ aparece com 13 recorréncias de
cardapios em mais uma percepcao de internacionalizac¢do do prato, apesar da disseminagao
do produto em solo brasileiro. Outro item que segue essa lista de perto, igualmente
caracteristicos da cozinha potiguar e especialmente no litoral, ¢ o ‘Polvo’ com 12
recorréncias nos cardapios. Em sequéncia temos o ‘Filée Mignon’, ‘Alho’ e ‘Parmesdo’
aparecendo com 11 recorréncias cada, podendo ser destacados como parte de uma cultura

gastronomica global, sem a perspectiva da comida tipica ao qual € trabalhada na pesquisa.

Ao seguir a lista e com 10 recorréncias em cardapios, surgem os itens: ‘Cebola
Branca’, ‘Peixe’, ‘Geleia de Pimenta’ e ‘Cenoura’, outros elementos que podem ser
considerados com um teor universal no campo dos restaurantes. J& com 9 recorréncias cada,
os itens ‘Nata’ e ‘Farinha de Mandica’ sdo elementos considerados tipicos do estado, assim
como mencionado por Gracindo e Macédo (2013) e Bezerra (2013). Os demais elementos
também com o mesmo quantitativo de recorréncias, sdo: ‘Bacon’, ‘Tomate’, ‘Tomate

Cereja’ e ‘Manga’.
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A lista das entradas ¢ contemplada com centenas de outros ingredientes, mas ainda
aparecem destaque 6 insumos com 8 recorréncias cada: ‘Cream Cheese’, ‘Alcaparra’,
‘Azeite’, ‘Rucula’, ‘Salmao’ e ‘Limao Taiti’. Esses elementos podem ser considerados
também como universais em diversas cozinhas na gastronomia mundial, ndo chegando a
ser caracterizada como algo marcado na tradicdo alimentar potiguar; em alguns casos,
inclusive — Cream Cheese — ¢ um produto fruto da internacionaliza¢do das cozinhas como

citado anteriormente por Spence (2018).

Finalizando essa etapa, alguns elementos que ndo surgem com ocorréncias
expressivas, mas que segundo a literatura possuem tracos identitarios no que se refere a
alimentagdo do potiguar, sdo, por ordem de apari¢des: ‘Manteiga da Terra’ 7 vezes,
‘Castanha de Caju’ e ‘Batata Doce’ 6 vezes e ‘Queijo Manteiga’ por 4 vezes; além de
‘Caranguejo’ (5 vezes), ‘Lula’ (4 vezes) e ‘Sururu’ (3 vezes) como produtos oriundos do
mar. Ao total, foram catalogados 321 ingredientes unicos, resultando em 803 recorréncias

gerais.
A seguir, na Figura 40, sdo apresentados os resultados dos pratos principais:

Figura 40
Insumos com maiores repeti¢oes nos pratos principais dos cardapios analisados.

ARROZ
29 ocorréncias

BATATA INGLESA
22 ocorréncias

FRANGO
22 ocorréncias
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Para as preparagdes caracterizadas como pratos principais, o item com maior
destaque de recorréncias foi o ‘Arroz’ com 29 no total. Esse dado ndo traz efeito de
dimensionamento de tradicionalidade, pois o arroz estd na mesa do brasileiro em qualquer
nivel social, ¢, na verdade, uma marca identitaria nacional. A lista é seguida pelo ‘File
Mignon’ em 23 ocasides que também ndo surge como um item propriamente dito e
reconhecido como tipico do Rio Grande do Norte, acrescido ao seu valor de mercado
elevado. Em terceira posicao, a ‘Macaxeira’ surge como talvez o unico ingrediente entre
0s seis mais recorrentes nos pratos principais que carrega pertencimento, apesar do forte
apelo nacional. A lista segue com um empate triplo em 22 cardapios cada, através da
‘Batata Inglesa’, ‘Bacon’ e ‘Frango’; esses elementos confirmam a percepcdo de

padronizagdo dos elementos nas cozinhas em detrimento de itens com maior apelo regional.

Seguindo a lista, o ‘Camardo’ surge logo em seguida com 21 ocorréncias,
demonstrando a for¢a que o insumo tem no territdrio potiguar como um todo, visto a sua
aplicabilidade ndo somente no litoral — que totalizou 11 restaurantes —, mas também no
interior do estado em outros 10 estabelecimentos; a ‘Cebola Branca’ surge igualmente com
21 recorréncias. Outros dois itens surgem na lista com 20 e 19 ocorréncias cada, ‘Queijo
Coalho’ e ‘Carne de Sol’ respectivamente, sendo ambos patrimonios culturais e imateriais
do Rio Grande do Norte; ainda com 19 ocorréncias, surgem o item ‘Mucarela’. O item
‘Tomate’ aparece em seguida com 18 ocorréncias e com 17 no total aparecem ‘Presunto’ e

‘Nata’, esse ultimo sendo um elemento caracteristico da regido.

Os itens ‘Ervilha’ e ‘Molho de Tomate’ aparecem em sequéncia com 16 ocorréncias
cada, ‘Ovo’ com 15 aparicdes, e ‘Alho’, ‘Farinha de Mandioca’ e ‘Cebola Roxa’ com 14
recorréncias cada, estando os dois ultimos classificados como caracteristicos da cultura
alimentar potiguar (Bezerra, 2013; Gomes, 2017), ao passo em que ambos os ingredientes
compdes a iguaria pagoca de carne de sol. Isolado com 13 ocorréncias aparece o
‘Parmesdo’, seguido de 5 insumos com 12 ocorréncias: ‘Peixe’, ‘Cenoura’, ‘Calabresa,
‘Milho’ e ‘Catupiry; ainda que o milho seja um insumo tradicional no estado (Cascudo,
2009; Bezerra, 2020; Bezerra et al., 2020; Galvao, 2020), os outros elemento acabam
destoando da conexao estabelecida a partir de outros insumos anteriormente listados; nessa
perspectiva percebe-se a imponéncia do catupiry (marca de requeijao que virou sindbnimo
de produto), insumo ultraprocessado que ganhou espago nos lares brasileiros, assim como

os demais produtos dessa categoria da grande industria (Hernandez, 2005; Cunha, 2022).
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Assim como frisado na figura anterior, a lista para os pratos principais que €
composta pelo maior quantitativo de ingredientes, segue um vasto caminho até o seu fim,
mas entende-se a necessidade de destacar outros elementos que por hora surgiram nos
cardapios e fazem parte da cultura alimentar do Rio Grande do Norte, como por exemplo:
‘Cuscuz’ com 10 repetigdes, ‘Feijdo Verde’ com 9, ‘Feijdo Preto’ com 8, ‘Queijo Manteiga’
com 8, ‘Rapadura’, ‘Manteiga da Terra’ e ‘Batata Doce’ com 7 apari¢des cada, ‘Galinha

aipira’ com 6, ‘Castanha de Caju’ com 4, arque’, ‘Coco’ € ‘Goma de Mandioca’ com
Caipira’ 6, ‘Castanha de Caju’ 4, ‘Charque’, ‘Coco’ e ‘G de Mandioca’

repeticoes cada, além de ‘Inhame’ em 1 cardapio. Ja os produtos trazidos do mar, temos:
2 t da, além de ‘Inhame’ em 1 card J dutos trazidos d t
‘Polvo’ com 10 recorréncias, ‘Lagosta’ com 7, ‘Lula’ com 5, ‘Mexilhdo’ com 4,
‘Caranguejo’ com 2 e ‘Sururu’ em apenas 1 carddpio. Nessa categoria, foram 367

ingredientes tinicos e 1298 com recorréncia.

A proxima figura representa os insumos mais utilizados na etapa das sobremesas

dos cardépios utilizados no estudo.

Figura 41
Insumos com maiores repeti¢oes nas sobremesas dos cardapios analisados.

CHOCOLATE
15 ocorréncias

LEITE CONDENSADO
12 ocorréncias

BANANA
11 ocorréncias

Anteriormente foi falado que as sobremesas tendem a baixar os indices dos produtos

utilizados em suas preparagdes e que sdo considerados tipicos segundo a revisdo da
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literatura aqui apresentada e os documentos analisados. Partindo desse pressuposto, o
ingrediente mais utilizado com vantagem se comparado aos demais insumos, ¢ o ‘Coco’
com 23 repeti¢des, indo de encontro com Galvao (2020) ao expressar produtos vendidos e
consumidos na regido litoranea do estado. Passado esse ponto, o proximo ingrediente ¢ o
‘Chocolate’ (15 ocorréncias), que apesar de ser um produto oriundo do cacau, quando
consumido em larga escala, torna-se um produto ultraprocessado e produto da
internacionaliza¢do/gourmetizagcdo da cozinha. O ‘Doce de Leite’ surge no cardapio 13
vezes e apesar de ser consumido em diversos paises ao redor do mundo, ¢ também um
insumo tradicional na regido de Caicoé (Gomes, 2017). A lista segue com o ‘Leite
Condensado’ por 12 vezes, assim como a ‘Goiaba’, parte do grupo das frutas consumidas
no estado. Por fim e fechando os 6 ingredientes mais utilizados, a ‘Banana’ surge como um
item utilizado por 11 cardépios, e se caracteriza também como um ingrediente tradicional
na regido, como citado por Cascudo (2009), ainda que seja uma fruta de uso comum no

territorio nacional.

Seguindo a lista dos ingredientes mais utilizados, percebeu-se como destaque
alguns outros elementos como o ‘Leite’ e 0 ‘Ovo’ com 10 ocorréncias cada, reconhecidos
como elementos indispensaveis na confeitaria mundial. Com 9 ocorréncias surge o
‘Morango’, assim como com 7 ocorréncias cada temos o ‘Agucar’, o ‘Queijo’ e a
‘Castanha’, sendo os dois ultimos nao especificados em seus cardapios. Com 5 ocorréncias
surgem o ‘Abacaxi’, a ‘Canela’ e o ‘Limdo Taiti’, onde apesar de o abacaxi ndo constar
como tradicional na revisdo da literatura, é possivel percebé-lo nos resultados encontrados

através dos trabalhos académicos consultados no topico 4.1,

Partindo para os ingredientes que surgiram em 4 cardapios de sobremesas, temos o
‘Cacau’, ‘Creme de Leite’, ‘Castanha de Caju’, ‘Baunilha’, ‘Biscoito’ (sem especificacdo),
‘Maracuja’ e ‘Rapadura’; nesse grupo, a castanha de caju ¢ citada em Bezerra (2020) e em
Bezerra et al. (2020), assim como a rapadura também ¢ citada por Cascudo (2009), j& os
itens cacau, creme de leite e baunilha seguem os mesmos passos do leite e ovo ao serem

comumente utilizados produtos bases da confeitaria.

Para além desses itens, outros 4 chamam atencdo ndo somente pela sua
caracterizacdo com um insumo tradicional do Rio Grande do Norte, mas também como
elementos nao convencionais em sobremesas: ‘Queijo Manteiga’ e ‘Manteiga da Terra’ por

3 vezes, assim como a ‘Nata’ € o ‘Queijo Coalho’ sendo parte compositora em 1 receita de
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sobremesa cada. Por coincidéncia, todos os quatro elementos sdo derivados do leite e tem
grande apelo na cultura alimentar sertaneja, mesmo que igualmente utilizado na cozinha do

litoral. Esses dados juntos forneceram 95 ingredientes unicos e 266 recorréncias.

Para finalizar essa etapa dos cardapios e seus ingredientes mais utilizado, a Figura
42 relaciona os 6 elementos com maior ocorréncia nas bebidas ofertadas nos
estabelecimentos analisados.

Figura 42
Insumos com maiores repeti¢oes nas bebidas dos cardapios analisados.

LIMAO TAITI
24 ocorréncias

CAJA

17 ocorréncias

MARACUJA
16 ocorréncias

~
s

Assim como abordado nas outras trés etapas dos menus, as bebidas detém niveis de

importancia iguais na percep¢ao de identidade. Para isso, o ‘Limdo Taiti’ foi o elemento
mais utilizado nas preparagdes das bebidas, em 24 das 32 possibilidades, muito
influenciado pelas preparagdes de caipirinhas e sucos naturais da fruta. Logo em sequéncia,
aparece a ‘Cachag¢a’ com 20 ocorréncias, semelhantemente influenciado pelas bebidas
montadas. Completando a figura, todos os elementos seguintes — ‘Laranja’ com 20
repeti¢des, ‘Caja’ com 17, ‘Abacaxi’ com 16 ¢, ‘Maracuja’ com também 16 ocorréncias —
sofrem graus de repeticoes por estarem diretamente ligados a oferta tanto de drinks

montados, como de sucos hora natural, hora da polpa da fruta. Apesar da sazonalidade das
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frutas, os cardapios nao sdo afetados pelas suas faltas, devido a industria agricola manter a
producao desses insumos mesmo em periodos de entressafra, que pode ser o produto in
natura ou polpa. Segundo Gomes (2017), Bezerra (2020) e Galvao (2020), as frutas sdo
parte da cultura alimentar do Rio Grande do Norte, independentes das regides e de acordo

com as safras especificas, podendo, inclusive, a partir de entdo, ser utilizadas para doces ¢

bebidas.

Seguindo a lista, o elemento em sequéncia € o ‘Café’ em 15 ocasides, refor¢ando o
habito brasileiro de tomar café independente da hora do dia. Com 14 repeti¢des cada
aparecem o ‘Caju’ e a ‘Horteld’ novamente influenciados através dos drinks montados e
dos sucos — vide o tradicional abacaxi com horteld oferecido em diversos cardapios. J4 com
13 repetigdes temos o ‘Morango’ e a ‘Vodka’, esse Gltimo também utilizado nas preparagdes
de drinks. Em seguida aparece a ‘Acerola’ com 12 repeticdes, assim como ‘Goiaba’ e
‘Gengibre’ com 10 ocorréncias cada, sendo o ultimo também utilizados nos drinks. ‘Uva’

¢ o elemento seguinte com 9 ocorréncias ao total, na qual aparece apenas em sucos da polpa.

Com 8 repeticdes cada, temos o ‘Limdo Siciliano’, ‘Manjericdo’ e o ‘Leite’, onde
em todos os casos sdo utilizados como parte de um drink ou suco, como ¢ o caso do leite
nas opgoes “suco ao leite”. A lista segue com ‘Tangerina’ e ‘Agucar’ com 7 repetigdes; e
com 6 repeticdes cada a ‘Manga’, o ‘Leite Condensado’, a ‘Graviola’ e a ‘Maca Verde’.
No mais, seguem como outros elementos tendo como base a revisao da literatura podem
ser considerados de consumo comum no estado: ‘Agua de Coco’ (5 vezes), ‘Coco’ (4
vezes), ‘Mangaba’ (3 vezes), ‘Banana’, ‘Rapadura’ e ‘Leite de Coco’ (2 vezes cada), ‘Doce
de Leite’, ‘Caldo de Cana’ e ‘Castanha de Caju’ (aparecem em 1 bebida cada); além desses,
a ‘Ostra’ surge com um elemento inusitado como parte de uma bebida em um dos
cardapios. Para essa categoria, foram 98 ingredientes Unicos e 375 com recorréncia. Ja no

geral, foram catalogados 881 ingredientes tnicos com 2750 recorréncias.

4.4 A identidade gastrondomica potiguar

Segundo Giddens (2002), as tradigdes ndo necessitam de explicacdo para seu
entendimento, pois ela é o que é. Dessa forma, ndo € objetivo desse trabalho explicar os
motivos pelos quais os elementos encontrados durante a pesquisa foram caracterizados
como tipicos do Rio Grande do Norte, mas sim de elenca-los para dimensionar até que
ponto esses mesmos elementos podem ser considerados caracteristicos e de que forma estao

sendo trabalhados dentro do universo do turismo no estado.
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Como falado por Bauman (1999), a globalizagao ja atingiu um nivel em que nao ¢
mais possivel desassociar elementos vindos de outras culturas e que passaram a integrar
culturas locais, pois esse efeito globalizador atinge a sociedade em todos os niveis € em
todas as escalas. E pensando por essa concepg¢do que existem elementos listados como
caracteristicos do Rio Grande do Norte que com facilidade se encontra em outras
localidades, principalmente na regido Nordeste e nos estados fronteirigcos (espacos de facil
mescla e influéncia de culturas).

Segundo os dados levantados, o Rio Grande do Norte, assim como todos os demais
estados do Brasil, possui forte apelo culindrio com uma rica cultura popular. Ainda no
principio do trabalho, deixou-se registrado que o estado ¢ primordialmente dividido em
duas gastronomias centrais: Mar e Sertdo. Os dados catalogados em ambas as esferas
reforcaram essa Otica ao demonstrar através de exemplos como essa divisdo acontece € em
quais polos principais ocorre o fato: o litoral ¢ fortemente influenciado por Natal, Galinhos
e Tibau do Sul (mais precisamente no vilarejo de Pipa); e no Sertdo, a regido que concentra
Caico, além de Mossord e Serra de Sao Bento assumem o posto de maior influéncia. Ao
mesmo tempo em que se encontra a macaxeira, por exemplo, no Rio Grande do Norte com
abundancia, no restante do territério nacional também ¢ possivel, visto que esse insumo ¢
a principal heranga indigena na alimentacao brasileira. O Nordeste diferencia-se das demais
regiodes pela utilizagdo da mandioca nos preparos, como na farinha de mandioca e na goma
de tapioca.

Cascudo (2009) afirmou que embora a cozinha sertaneja do Rio Grande do Norte
seja de fato rica e cheia de influéncias colonizadoras e escravas, a tendéncia da regido ¢
seguir os passos do litoral como sendo o melhor caminho a se seguir. Entretanto, segundo
os dados coletados, a forca do sertdo por vezes sobrepde-se a influéncia do litoral —
principalmente quando se entende o litoral como principal corredor turistico do estado,
sendo necessario representar em seus restaurantes todas as tipologias de cozinhas locais
encontradas. E, quando se voltam os olhos para as iguarias decretadas por lei como
patrimonio cultural e imaterial do Rio Grande do Norte, o interior mais uma vez ocupa
lugar de destaque, ainda que o prato percursor dessa jornada seja a Ginga com Tapioca,
tradicional da Zona Norte (Redinha) da capital do estado.

Sendo assim e finalizando a etapa dos resultados e discussdes, a seguir sera
representado através de uma tnica imagem o agrupamento de todos elementos coletados e
analisados, entendidos e interpretados como principais representantes da gastronomia

potiguar. Foram levados em conta cada um dos objetivos delimitados e o ‘Cardapio
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Potiguar’ serd dividido como em um menu de 3 etapas: entrada, prato principal e
sobremesa, seguindo a logica assim como ocorreu a divisao dos objetivos nessa etapa de

analise como visto anteriormente.
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Figura 43
Sintese imagética em cardapio da identidade gastronomica do Rio Grande do Norte.

Wi

NA MESA DO POTIGUAR

NOS REGISTROS
SRR
Caldo de Cana de Acgucar 01 Melé&o 07
Carne de Sol 02 Pastel de Tangard 08
Castanha de Caju 03 Pudim de Rapadura 09
Filé 04 Queijo Coalho 10
Ginga com Tapioca 05 Tapioca 11
Grude 06
NAS YOZES
S
Arroz da Terra 12 Cuscuz 25
Arroz de Leite 13 Ensopados 26
Bala de Coco 14 Farofa D’'A&gua 27
Batata Doce 15 Feijdoc Verde 28
Bolo de Mandioca 16 Galinha Caipira 29
Bolo Preto 17 Jerimum 30
Buchada 18 Leite de Coco 31
Caldos 19 Macaxeira 32
Camardo 20 Pagoca 33
Canjica 21 Peixe 34
Caranguejo 22 Queijo Manteiga 35
Carne de Bode 23 Sequilho 36
Carne de Porco 24
NOS CARDAPIOS
. HBEGROS

Abacaxi 37 Lula 48
Acerola 38 Manga 49
Agua de Coco 39 Mangaba 50
Caja 40 Manteiga da Terra 51
Caju 41 Maracujé 52
Cebola Roxa 42 Mexilh&o 53
Charque 43 Milho 54
Coco 44 Nata 55
Doce de Leite 45 Polvo 56
Goma 46 Rapadura 57

Leite de Coco 47 Sururu 58



5. Conclusao

A gastronomia no contexto do turismo ocupa ndo somente lugar de atividade
complementar, mas principalmente de aliado direto na pratica da atividade, tanto para quem
trabalha na oferta dos servigos, como para quem visita os destinos. Como constantemente
debatido, a alimentacdo ao ser considerada o principal eixo central da sociedade (dos
primérdios a contemporaneidade), tem a capacidade de exercer sentimentos de pertenga ao
evidenciar comportamentos sociais, posicionamentos politicos, tradigdes, habitos
alimentares, identidades pessoais e coletivas, no qual essas movimentagdes se traduzem em
expressdes culturais. O alimento ¢ e sempre serd uma necessidade basica capaz de dialogar
entre o “eu” e o “outro”. A pratica da hospitalidade com o bem receber, convida ao

conhecimento aqueles que por ventura se abrem as novas experiéncias.

Enquanto o alimento ¢ esséncia e traduz identidades, ao verificar o contexto do Rio
Grande do Norte, percebe-se que ao longo dos anos ndo havia — pelo menos nos registros
— nog¢ao da importancia de estruturar movimentos voltados para a preservacao do saber
fazer das culturas alimentares praticadas. Ainda que essas preservagdes estejam
concentrados em uma escala estadual através dos decretos de lei, entende-se como um
passo importante para a comunidade local a preocupagdo com a preservagdo das

identidades por meio do poder publico — ainda que timidamente.

Apontado como um movimento recente, a Ginga com Tapioca — decretada como
patrimdnio cultural e imaterial do Rio Grande do Norte — indiscutivelmente abriu caminhos
para outras iguarias serem devidamente reconhecidas. Desde o ano de 2019, nove iguarias
alcangaram posto de patrimOnio imaterial do estado por meio dos decretos de lei. Esses
numeros ainda sdo considerados pequenos se observada a grande quantidade de elementos
caracterizados como tipicos do estado; contudo, essas movimentagdes revelam o avango e

a preocupag¢ao na manutencao das culturas identitarias vivas.

Dada a grande quantidade de insumos representativos, percebe-se que os limites
geograficos nao delimitam o que de fato € inico e exclusivamente potiguar, visto a grande
influéncia que o estado recebe dos seus vizinhos. Mesmo o Brasil sendo entendido como
um pais de dimensdes continentais, a cultura alimentar se une em diversos pontos
impossibilitando por inimeras vezes demarcar determinados insumos como unicamente
consumidos e trabalhados em apenas uma regido especifica. Do mesmo modo, essa nogao

se aplica a regido Nordeste ao possuir elementos caracteristicos em qualquer destino. A
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Carne de Sol ¢ abundantemente produzida e consumida em todo o territério nordestino,
mas o que a caracteriza como patrimoénio imaterial do Rio Grande do Norte € o seu modo
de preparo; a cura, segundo as entrevistas aplicadas, ¢ o que torna a Carne de Sol de Caicod
unica. Novamente, ¢ modo do saber fazer que diferencia a tradigdo popular local do que ¢
universal.

A representatividade alimentar do Rio Grande do Norte ¢ predominantemente
demarcada pela comida do litoral e do sertdo. Todavia, para a realidade da sociedade
contemporanea e conectada, ndo ¢ mais a gastronomia do sertdo que sofre influéncia do
litoral como mencionado por Camara Cascudo. Mesmo que seja comumente consumido
peixes e camardes nas cidades interioranas, o litoral sofre maior influéncia do sertdo
mediante a mescla em seus habitos alimentares; essa mescla geralmente ocorre nao somente
pelas caracteristicas locais e ingredientes em comum, mas também pela insercao turistica
nas localidades. Os fluxos turisticos sugerem que as tipologias de cozinhas sejam
representadas através dos servigos de alimentagdo, contemplando uma experiéncia imersiva

aos visitantes.

Conclui-se que de fato ha uma identidade potiguar no que concerne a alimentacao.
No entanto, também se conclui que essas identidades nao sdao fortemente demarcadas pelo
fato de os alimentos consumidos serem semelhantes aos demais estados do Nordeste.
Entende-se a partir dessa Otica que ainda que esses elementos sejam semelhantes em
primeira vista, as técnicas, os modos de preparos e até mesmo os ingredientes componentes
das preparacdes tem caracteristicas Unica; seja por questdes climdticas, do solo, da
alimentac¢do dos animais, dos modos de cultivo das plantagdes, das preferéncias gustativas,
assim como das herancas colonizadoras predominantes em cada regido.

Aliado a essas conclusdes, a falta de politicas publicas de incentivos a preservagao
em maior escala desses elementos também ocasiona a sensagdo de inexisténcia identitaria.
Ainda que seja importante frisar a pratica que a populacdo local deve exercer ao disseminar
e educar através da sua cultura alimentar, ¢ extremamente significativo responsabilizar os
orgaos competentes pela divulgagdo do destino. Muito provavelmente, a privacdo de uma
identidade demarcada para quem visita o destino Rio Grande do Norte, assim como para
aqueles que residem, ¢ causada pela infima divulgacdo praticada pelos 6rgdos publicos e

responsaveis pela promoc¢ao do RN como destino turistico.

Por outro lado, entende-se também que a auséncia de uma identidade perfeitamente

demarcada, acaba se tornando uma espécie de identidade praticada no estado. A capital do
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Rio Grande do Norte — Natal — sofreu, durante a Segunda Guerra Mundial, influéncia direta
dos americanos, quando se instalou a base militar dos Estados Unidos nas terras natalenses.
Percebe-se, ainda em tempos atuais, que essa influéncia gera maior abertura para
recebimento de culturas diversas por parte da populacdo potiguar. A capital do estado
respirar um ar cosmopolita, o que reflete diretamente sobre a identidade alimentar local: ao
mesmo tempo em que se consome pratos tradicionais, € — e sempre serd — bem-vindo o
consumo tudo aquilo que é novo, diferente do local e agradavel ao paladar. E cultural e
identitario potiguar ser solicito e aberto ao outro, ainda que se carregue no peito as raizes
ensinadas por geracdes passadas. Postas essas conclusdes, entende-se a importancia e a
necessidade da realizagdo de estudos posteriores, com diferentes abordagens, a fim de dar
continuidade a tematica, visando a complementagdo dos dados e defini¢do mais robusta da
identidade gastrondmica potiguar, como, por exemplo, a exploracio dos itens

patrimonializados e de seus potenciais meios de uso.
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Apéndice A: Roteiro da Entrevista

Bloco 1 — Perfil dos Participantes

1. Idade: 4. Nivel de Escolaridade:
2. Sexo: 5. Ocupacgao:
3. Cidade:

Bloco 2 — Trajetoria

5. Poderia nos contar um pouco da sua trajetoria enquanto profissional da gastronomia?

6. Como surgiu o interesse em trabalhar na area?

7. Como descreves sua relagdo com a culindria/gastronomia potiguar?

Bloco 3 — Identidade Gastrondomica
(Oliveira & Cavignac, Pollak, Cascudo, Hall)

8. A partir da sua percepgdo, acredita que existe uma identidade potiguar no que toca a
alimentagdo

9. Existindo ou ndo uma identidade bem definida, quais técnicas ou pratos vocé considera
representativos dessa identidade?

10. Entendendo que as identidades ndo sdo estaticas, vocé percebe uma mudanca identitaria ou
de costumes nos ultimos tempos? E quais sdo os fatores que influenciam para essas mudangas?

Bloco 4 — Memoria e Patrimonio
(Pollak, Gondar, Candau, Mancini & Heredia)

11. Percebendo que nos ultimamente temos presenciado algumas preparagoes potiguares sendo
registradas como patrimonio cultural (seja municipal ou estadual). Qual a importdncia que vocé
enxerga nessas tomadas de decisdes perante a preservagdo dessas tradi¢des e quais outras
preparagoes/tradi¢des que vocé tem conhecimento poderiam vir a se tornar um patrimonio
posteriormente?

12. Como a memoria pessoal ou coletiva influencia na construgdo cultural dos saberes e fazeres
dos pratos locais?

Bloco 5 — Gastronomia e Turismo
(Serbena, Doria, Neves, Baumann, Giddens)

13. Qual o papel e a importancia da gastronomia para a construgdo do turismo local e a imagem
que esse segmento ajuda a construir no imaginario de quem visita o estado?

14. Como vocé enxerga a relagdo entre a tradi¢do e a inovagdo dos cardapios dos restaurantes
turisticos?

15. Vocé enxerga como viavel trabalhar com ingredientes e receitas locais?

16. Vocé consegue perceber incentivos (sejam eles governamentais ou institucionais) para a
valorizag¢do da culinaria potiguar?

17. Vocé percebe a gastronomia local sendo valorizada e bem trabalhada nos restaurantes do
corredor turistico do estado?

18. Quais outros aspectos aléem dos restaurantes vocé acredita que fortalecem a cultura
alimentar do Rio Grande do Norte?

Bloco 6 — Finalizacao

19. Ha algo mais que vocé gostaria de acrescentar?

20. Por fim, vocé poderia indicar outras pessoas que fagam parte da cena gastronémica potiguar
para contribuir com a pesquisa?
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