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RESUMO: A alimentacio nio é uma questio secunddria na cultura de um povo. E um pilar que
reflete seus habitos, costumes e gostos particulares, que revelam o préprio povo. Assim, para o
turista, a culinaria regional pode ser vista como um atrativo. Dessa forma, tem-se como objetivo
geral analisar como os ingredientes da comida regional nordestina se manifestam na atualidade,
por meio dos restaurantes turisticos e regionais da cidade de Natal/RN. Para tanto, foram
elencados alguns objetivos especificos que nortearam a pesquisa, sendo eles: conhecer a
identidade gastronémica nordestina, compreendendo os ingredientes tipicos; analisar a
gastronomia nordestina nos cardapios dos restaurantes turisticos de comida regional de Natal;
verificar como os ingredientes e pratos tém sido representados nos principais restaurantes
regionais da cidade. Trata-se de uma pesquisa que mapeia, por meio de uma revisdo
bibliografica (revisitando as obras de Luis da Camara Cascudo e autores da atualidade que
retratam a tematica), os ingredientes utilizados nas cozinhas de restaurantes de comida regional
em Natal, mediante seus carddpios disponibilizados eletronicamente, via site ou redes sociais,
com dados secundarios que norteiam as analises sobre a influéncia regional nos restaurantes
que se enquadram nesta tipologia. Utilizando avaliacdes do Tripadvisor e critérios
preestabelecidos, 10 restaurantes foram selecionados por contemplarem a amostragem da
pesquisa: Camardes Potiguar, Camarodes Restaurante, Mangai, Camardes Midway Mall, Curi6: Pra
cumé e beber, Mangai, Manary, Farofa D’agua, Tdbua de Carne - Via Costeira, Tabua de Carne -
Ponta Negra. Nota-se que os ingredientes pilares da alimentacao brasileira se repetem na regido
nordeste, com suas singularidades, e chega aos turistas na maioria dos restaurantes citados.
Desta forma, é possivel afirmar que os restaurantes analisados contam com pratos principais
que priorizam mais os aspectos locais do que os insumos importados. Palavras-chave: Culinaria
nordestina. Restaurantes regionais. Turismo gastronémico.
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ABSTRACT: Food is not a secondary issue in the culture of a people, it is a pillar that reflects
their habits, customs and particular tastes, which reveal the people themselves. Thus, for
tourists, regional cuisine can be seen as an attraction. Thus, the general objective is to analyze
how the ingredients of northeastern regional food are manifested today, through tourist and
regional restaurants in the city of Natal. For that, some specific objectives that guided the
research were listed, namely: to know the northeastern gastronomic identity, including the
typical ingredients; to analyze northeastern gastronomy in the menus of regional food tourist
restaurants in Natal; verify how the ingredients and dishes have been represented in the main
regional restaurants in the city. This is a research that maps, through a bibliographic review
(revisiting the works of Luis da Camara Cascudo and current authors that portray the theme),
together with an analysis of the ingredients used in the kitchens of regional food restaurants in
Natal, through their menus made available electronically, via the website or social networks,
with secondary data that guide the analyzes on the regional influence in the restaurants that fit
this typology. Using Tripadvisor reviews and pre-established criteria, 10 restaurants were
selected as they included the survey sample: Camardes Potiguar, Camardes Restaurante, Mangai,
Camardes Midway Mall, Curié: Pra cumé e bebe, Mangai, Manary, Farofa D'agua, Tabua de Carne
- Via Costeira, Tabua de Carne - Ponta Negra. It is noted that the main ingredients of Brazilian
food are repeated in the northeast region, with its singularities, and reach tourists in most of the
mentioned restaurants. In this way, it is possible to state that the analyzed restaurants have
main dishes that prioritize local aspects more than imported inputs. Keywords: Northeastern
cuisine. Regional restaurants. Gastronomic tourism.

INTRODUCAO

A alimentac¢do é uma necessidade bioldgica que faz parte da natureza humana e é
cercada de cultura, pois tem influéncia geografica com relagdo ao que aquele pedaco de
terra pode proporcionar, além de povos colonizadores ou vizinhos e, por vezes, até
espiritual e medicinal. E sobre o que se come, quando, com quem, onde e como se come.
Por isso, a alimentagdo ndo é uma questio secunddria na cultura de um povo. E um pilar
que revela seus habitos, costumes e gostos particulares, e que estes revelam o proprio
povo (Oliveira & Silva, 2021).

A alimentagdo é inseparavel do turismo, além de ser intrinseca as necessidades
dos seres humanos. Por meio dos alimentos é possivel conhecer os aspectos da cultura
local. Assim, a culinaria regional é a unificacdo das interferéncias de outros paises sobre
outro, e estas interferéncias s6 foram e sao possiveis devido as viagens e ao turismo.
Sendo assim, é possivel reconhecer a cozinha regional como um elemento precioso do
patriménio intangivel das gentes (Santos 2014). O turismo usufrui do conjunto de
manifestacdes culturais, repletas de tradigdes e costumes, para atrair turistas, seja para
o ambiente urbano ou rural (Paiva, 2016). Portanto, a alimentacdo faz parte destas
manifestacdes.

A movimentac¢do econdmica gerada pela gastronomia no nosso pais é de mais de
250 bilhdes de reais por ano (Abrasel, 2022). Este dado refor¢a a importancia que deve
ser dado ao turismo gastronomico. Corroborando para fortalecer e desenvolver este
segmento no Brasil, o Ministério do Turismo lancou em mar¢o de 2022 o Programa
Nacional de Turismo Gastrondémico - Gosto pelo Brasil.

Nesse interim, foi realizada uma retrospectiva da histéria dos principais
elementos que resultou na construcdo da identidade gastrondmica nordestina,
analisando restaurantes regionais para compreender o quanto a cidade de Natal tem a
oferecer para o turismo, no tocante aos meios de restauracao, como um reflexo de toda a
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riqueza gastronomica local. Com base no exposto, busca-se compreender se os
elementos tradicionais da gastronomia nordestina sdo representados pelos restaurantes
turisticos e regionais da cidade de Natal.

Dessa forma, tem-se como objetivo geral analisar como os ingredientes da
comida regional nordestina se manifestam na atualidade, por meio dos restaurantes
turisticos e regionais da cidade de Natal/RN. Para tanto, foram elencados alguns
objetivos especificos que nortearam a pesquisa, sendo eles: conhecer a identidade
gastrondmica nordestina, compreendendo os ingredientes tipicos; analisar a
gastronomia nordestina nos cardapios dos restaurantes turisticos de comida regional de
Natal; verificar como os ingredientes e pratos tém sido representados nos principais
restaurantes regionais da cidade.

Sendo assim, este estudo retrata aspectos da comida regional nordestina para os
turistas que visitam Natal, sendo relevante essa abordagem para quem empreende na
categoria de comida regional e para os apreciadores da gastronomia genuinamente
potiguar.

REFERENCIAL TEORICO

As transformagdes geradas ao longo do tempo na cultura, e consequentemente,
na culindria - em que o regional ndo muda apenas de acordo com a localizacdo, mas
também com o passar do tempo -, faz com que as pessoas que compdem a sociedade se
adaptem as novas técnicas e introducao de elementos a culinaria local.

Comida regional é um feitio da cultura de uma comunidade segundo um
determinado recorte geografico que expressa os frutos daquela terra, somado ao
conhecimento culinario que perpassa geragdes e novas apresentacdes, transformadas
pelo tempo e pela influéncia exterior. Essa comida revela uma identidade cultural,
traduz costumes antigos intervindos pelos habitos e preferéncias presentes (Oliveira &
Silva, 2021; Neves & Oliveira, 2021).

Na obra “Historia da Alimentagao no Brasil”, Cascudo (2004, p. 15) traz a tona
questoes relacionadas ao habito e ao sabor. Considera que uma das razdes para que um
alimento permaneca presente como comida regional em uma localidade, apesar da acao
do tempo, é o seu baixo custo, influenciando entdo na continuidade de algumas
tradicoes.

Se deliciar com comida regional ndo significa comer um prato segundo os habitos
do periodo em que foi desenvolvido ou seguindo as técnicas utilizadas pelos
antepassados, visto que a cultura ndo € estatica e a regionalidade ndo pertence somente
ao passado, mas passa por continuas transformacdes, assim como a sociedade. Por isso,
a comida tradicional tem sido gradativamente considerada como patriménio intangivel
(Schluter, 2003, p. 11).

A comida e as praticas culinarias sao marcos da identidade das sociedades e
“podem ser compreendidas como maneiras culturalmente codificadas, estabelecidas e
reconhecidas de se alimentar” (Oliveira & Silva, 2021, p. 231). Assim, a gastronomia
tradicional faz com que o homem se identifique com um grupo e se diferencie de outros,
tornando aquele povo singular neste aspecto que engloba, ainda que indiretamente,
crengas, misticismos, contextos territoriais e historicos, entre outras coisas, que acabam
por mostrar a individualidade de cada um e de sua origem (Martins et al., 2017).

Apesar do dualismo entre a globalizacdo e a regionalidade, “colocar lado a lado
tradicdo e inovagdo inaugura um jogo necessario entre aparentes contrarios que se
torna condicao propria para a sobrevivéncia das especificidades locais e regionais no
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contexto global” (Gimene & Morais, 2012, p. 161). Ou seja, reafirmar a identidade de um
povo perante as varias identidades das demais comunidades exige certa flexibilidade,
até mesmo a pratica da hospitalidade para os turistas. E necessaria a valorizacdo da
proépria cultura e respeito a erudigdo e experiéncias do outro.

E vélido ainda ressaltar que “a cozinha regional tem um marcador simbélico de
pertencimento, sendo ela uma comida que necessariamente é reconhecida pelos seus
pares” (Oliveira & Silva, 2021, p. 239). Assim, a regionalidade sofre interferéncias do
local, recorte temporal, pessoas e tradigoes.

TURISMO E GASTRONOMIA: CENARIO NORDESTINO

A cultura e a alimentacdo ndo sdo estaticas, estio em constantes transformacdes
acompanhando a transi¢cdo de épocas e geragdes. No entanto, o gosto criado pela histéria
do povo e a tradicdo permanecem ao longo do tempo. Por isso, considera-se que a
comida regional nordestina bebe da fonte da culindria brasileira desde os seus
primordios. “Consciente e deliberadamente, 0 homem pode modificar-se em tudo menos
nas preferéncias do sabor. Mesmo transformando todos os elementos elementares,
restar-lhe-3, em latente potencial inarredavel, o paladar” (Cascudo, 2004, p. 382).

Dentre os insumos caracteristicos da regido nordeste, percebe-se estreita relacao
entre a alimentagdo, costumes, tradigdo e variagdes na sua composicdo. O maior exemplo
disto é a mandioca, que é consumida de diferentes formas no cotidiano do nordestino:
escondidinho de carne de sol, tapioca, macaxeira (frita e cozida). Da mandioca ainda é
feita a tradicional farinha d’agua e outro subproduto, o beiju (feito a partir de sua
farinha).

Nas refei¢cdes, dentre os acompanhamentos, o feijao, que por si s6 € um alimento
essencial para o nordestino, no sertdo é preparado com queijo e carne seca, e ingerido
com farinha de mandioca. O arroz é outro acompanhamento muito consumido com a
proteina, muitas vezes, cozido no leite de coco, outras vezes no leite de vaca, sendo o
segundo a forma como é mais comumente consumido (Cascudo 2004).

O uso da carne seca ao longo do tempo foi adaptando-se as transformacgdes da
sociedade, no qual passou a ser usual assar a carne fresca, muito popular nos
restaurantes nordestinos, notadamente os de comida regional.

No nordeste do Brasil, no que tange os temperos e aromatizantes, € comum 0 uso
do coentro e cheiro-verde, fazendo a composi¢cdo da maioria das receitas.

O camarao é outro ingrediente caracteristico do nordeste brasileiro, entre outros
frutos do mar. A localizagao proxima ao litoral, além da criagcdo em cativeiros, favorece o
acesso e proporciona preparos a base dessa proteina, incluindo boboés, ensopados,
versido alho e dleo, risotos, massas, recheios diversos etc.

Na cozinha regional, a singularidade de cada prato é dada ndo sé pelas receitas,
mas pelo modo de produgdo, pelos ingredientes nativos e frescos, pelo préprio preparo
individual e pela localizacdo da matéria prima. De acordo com Eleutério (2013), no
litoral nordestino se usa com frequéncia os peixes e frutos do mar, enquanto no sertao,
usa-se mais a carne bovina, sendo os ingredientes mais consumidos na regido (alguns
mais presentes em um determinado estado que outros). Segundo ele, sdo: sururu,
batata-doce, inhame, macaxeira, tapioca, carne de sol, camarao, pagoca, baido de dois,
farofa, pirdao, mingau, cuscuz de milho, caranguejo, queijo manteiga, queijo coalho, feijao
verde, moranga (jerimum), amendoim, caju, jaca, pitomba, siriguela, pitomba,
carambola, pinha, cajarana, sapoti e imbu.
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Para Schluter (2003, p. 23-24) a gastronomia “representa para a regido Nordeste
ndo apenas algo necessario, mas um elemento de forte importancia”. Assim, todos os
insumos alimenticios elencados se transformam em fator de atratividade, despertando
nas pessoas o desejo de viajar para determinados lugares e experimentar a comida
tipica. Nesse interim, Neves e Oliveira (2021, p. 323) ressaltam que “é possivel notar o
valor atribuido a alimentacdo, sendo ele reunido em estudos do segmento turistico
denominado turismo gastronémico”.

O ato de alimentar-se supre, além da necessidade fisiolégica do homem, sua
necessidade social. Sendo assim, é possivel relacionar a gastronomia e o turismo,
considerando que a culinaria é uma manifestacao da cultura de um local e passou a ser
mais do que suporte para o turista. Tem sido para muitos a maneira principal de
explorar o lugar e a razdo da escolha do destino, como afirmam Maia e Botelho (2018).

Desse modo, é valido destacar que a culinaria local pode ser um forte aliado para
diversificar a oferta turistica dos destinos. Portanto, é possivel analisar que o destino
turistico que investe na gastronomia local pode, utilizando-se deste artificio, amplificar o
turismo na regiao e fortalecer os habitos culturais.

Para Mascarenhas e Gandara (2010), o turismo gastron0mico tem muita
aproximag¢do com o cultural, visto que esses elementos estido completamente
interligados, ja que o alimento é a materializagdo da histéria e dos habitos de uma
comunidade.

Assim, a diversidade culinaria é um elemento fundamental da cultura de um
povo, e viajar é tomar conhecimento disso da melhor forma. “Conhecer pelo paladar e
vice-versa, a gastronomia equivale a uma viagem; ou entao, vale dizer que esta dltima s6
se justifica se acompanhada das devidas experiéncias e incursées gastronémicas: como
dizer que se conhece” (Santos, 2014, p. 26).

Por meio do turismo gastrondmico é possivel reconectar-se com a cultura, indo
em direcao contraria as comidas padronizadas e feitas em grande escala, e essa conexao
chama atencao de quem deseja praticar o turismo gastrondmico (Gimenes, 2009). Desta
forma, pratos como camardo, ginga com tapioca, feijdo verde, carne de sol, rapadura ou
arroz de leite contribuem para que o turista, por meio da comida, conhe¢a mais acerca
da cultura nordestina ao visitar a regiao.

Assim, sdo comuns ao brasileiro alguns ingredientes basilares da nossa
alimentacdo, que variam o uso, subprodutos e técnicas empregadas em cada local, e,
claro, as regides possuem também ingredientes proprios que nao sao encontrados na
totalidade do pais, como fica muito claro em zonas litoraneas e sertao.

Nessa perspectiva, a gastronomia pode ser considerada um elemento
fundamental da oferta turistica, tendo em vista que “estreita os elos entre aqueles que
buscam conhecer ou ter contato com outras culturas e territdrios, considerando que,
mais do que experimentar sabores, ela permite a vivéncia de ritos, simbolos e até
mesmo da histdria dos lugares” (Maciel, 2004, p. 7).

Portanto, o turista que visita o nordeste brasileiro tem a op¢ao de incluir em seu
roteiro o tour gastronomico, proporcionando maior vivéncia e assimilacdo dos aspectos
gerais, sendo um diferencial explorado pela destinacdo turistica. No cenario potiguar, é
notavel a oferta de estabelecimentos alimenticios que tem como publico alvo os
visitantes, principalmente, aqueles que estao localizados nas zonas turisticas de Natal.
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METODOS

O trabalho traz uma pesquisa exploratdria, do tipo descritiva, com o objetivo de
mapear, por meio de uma revisdo bibliografica e documental, os elementos que
caracterizam a alimentagcdo no nordeste brasileiro e sua relagdo com a atividade
turistica. Para tanto, foi realizada uma andlise dos ingredientes utilizados nas cozinhas
de restaurantes de comida regional em Natal, mediante seus cardapios disponibilizados
eletronicamente, via site ou redes sociais.

Para levantamento dos dados secundarios, foi consultado o site TripAdvisor para
a selecdo dos restaurantes regionais vistos como atrativos turisticos na perspectiva dos
viajantes, visto que este fornece avaliacdes e comentarios acerca dos mais variados
servicos turisticos. Sendo assim, ao visitar a secao “cozinha local” (julho, 2022), foram
encontrados 38 resultados, e para obter um refinamento com maior relevancia, optou-se
por levar em consideracdo apenas os restaurantes com mais de 1.000 avaliagdes,
resultando em 17 estabelecimentos selecionados.

A partir da identificagdo dos restaurantes, foi possivel consultar seus menus e
verificar a presenca de ingredientes regionais em 17 empreendimentos selecionados
(com mais de 1.000 avaliagdes), segundo dados secunddrios levantados no tripadvisor
(2022).

Feita a primeira selecdo, optou-se por adicionar dois critérios para que os
restaurantes selecionados tivessem os requisitos necessarios para analise, ou seja,
tratar-se de um restaurante de comida regional, expresso em site proprio ou rede social
e ter em seus carddpios uma sessdo de pratos principais, ainda que com outro titulo.
Apébs a investigacdo nos sites de cada restaurante e perfil na rede social Instagram
(quando havia), concluiu-se que, para os fins desta pesquisa, apenas 10 restaurantes
estavam aptos a contemplarem a amostragem da pesquisa: Camardes Potiguar,
Camarodes Restaurante, Camardes Midway Mall, Mangai - Lagoa Nova, Curié: Pra cumé e
beber, Mangai - Ponta Negra, Manary Gastronomia & Art, Farofa D’agua, Tabua de Carne
- unidades Via Costeira e Ponta Negra. Para os outros restaurantes da lista “cozinha
local” do TripAdvisor que ndo se encaixaram nos critérios listados acima, optou-se por
excluir da analise, ja que nao foi encontrado no cardapio referéncias de comida regional.

Com base nos restaurantes turisticos e regionais elencados, foi possivel averiguar
como os ingredientes tipicos se fazem presentes nos cardapios, com representatividade
nordestina.

RESULTADOS

Apresenta-se a seguir as avaliacbes dos dez restaurantes investigados na
pesquisa, seguindo os parametros de avaliacao do TripAdvisor (tabela 1) e informacdes
complementares sobre cada estabelecimento para identificacdo e analise dos seus
pratos regionais. Em conformidade com os dados levantados, foi possivel elencar a
classificacdo dos restaurantes em consondncia com a perspectiva dos frequentadores,
sendo o tripadvisor uma ferramenta comercial de opinido publica consolidada entre os
usuarios.

Sendo assim, segue ranking de classificagio em ordem decrescente: Camaroes
Restaurantes, Camaroes Potiguar, Mangai/Lagoa Nova, Farofa d’agua, Tabua de carne/
Ponta Negra, Tdbua de carne/ Via Costeira, Manary Gastronomia & Art, Camardes
Midwall, Curi6 - Pra Cumé e Beber. Assim, serdo apresentadas as avaliagdes dos
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restaurantes regionais investigados, considerando a opinido dos frequentadores (tabela
1).

Tabela 1- Avaliacoes Restaurantes Regionais

RESTAURANTES/ | Excelente | Muito Razoavel | Ruim | Horrivel | Quantidade total de
AVALIACAO bom avaliacées
Camardes Potiguar 8.297 1.078 170 35 23 10.120
Camaroes rest 13.618 2.041 332 61 39 16.925
Camaroes midwall 847 196 20 2 1 1.100
Mangai- Lagoa Nova 4.166 1.497 293 64 24 6.175
Mangai/ Ponta 798 137 53 20 21 1.069
Negra
Curi6 - Pra Cumé e 924 91 23 15 32 1.099
Beber
Manary 791 217 41 15 14 1.188
Gastronomia & Art
Farofa D’agua 2.875 1.593 473 126 71 5.276
Tabua de Carne/ 968 559 138 54 19 1.793
Via Costeira
Tabua de Carne/ 1.628 1.004 318 102 76 3.297
Ponta Negra

Fonte: Dados da pesquisa com base no TRIPADVISOR, 2022.

Seguindo a escala de avaliagdo (excelente, muito bom, razoavel, ruim, horrivel) é
possivel apontar que os restaurantes da rede Camardes estdo no topo das analises,
considerando servico, qualidade e preparo das composi¢des que sdao apresentadas em
suas unidades. Todos os restaurantes em questdo foram bem avaliados no quesito
qualidade, com destaque para o menu com preparacdes a base de ingredientes regionais,
refletindo, entdo, na avaliacdo geral que sinaliza em sua maioria para as opgdes
“excelente e muito bom”.

Corroborando, é possivel verificar na tabela 2 a distribuicdo das pontuacdes e
colocacdo dos restaurantes analisados seguindo como parametro o equivalente ao total
de 1.635 restaurantes de Natal.
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Tabela 2- Categorias, Pontuacao e Colocacao
Pontuac¢do/Colocacgao
Comida | Servico Preco | Ambiente Colocacao Média geral
RESTAURANTES/ entre os do
CATEGORIAS 1.635 restaurante
restaurantes
de Natal
Camardes Potiguar 5 5 4,5 5 7¢ 5
Camaroes rest 5 4,5 4,5 4,5 82 5
Camaroes midwall 5 5 4,5 4,5 102 5
Mangai- Lagoa 4,5 4,5 4 4,5 200 4,5
Nova
Mangai/ Ponta 4,5 4,5 4 - 25¢ 4,5
Negra
Curié - Pra Cumé e 4 4 4 - 9¢ 4,5
Beber
Manary 4,5 4,5 4 5 172 4,5
Gastronomia & Art
Farofa D’agua 4,5 4,5 4 4 26° 4,5
Tabua de Carne/ 4,5 4,5 4 4,5 33¢ 4,5
Via Costeira
Tabua de Carne/ 4,5 4 4 4,5 32¢ 4,5
Ponta Negra

Fonte: Dados da pesquisa com base no TRIPADVISOR, 2022.

Nesse interim, é possivel constatar as médias de cada restaurante nos quesitos
que envolvem comida, servigo, preco e ambiente. Conforme se pode observar, a média
dos restaurantes investigados varia entre “4,5 e 5”, indicando um alto grau de aceitacao
pelo publico frequentador.

A seguir, serdo apresentados os restaurantes investigados na pesquisa,
considerando seus cardapios e elementos que o caracterizam no critério regional.

Camardes Potiguar, Camarées Restaurante e Camardes Midway Mall

Por se tratar de uma Unica rede, serdo apresentadas as andlises do Camardes
Potiguar, Camardes Restaurante e Camardes Midway Mall de maneira associada.
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A rede comegou com o Camardes Restaurante, abrindo em 05 de julho de 1989.
Em 1992, inaugurou outra filial, no Natal Shopping (final de 2022 comeg¢a reforma de
ampliacao); em 2005, foi a vez do Camaroes Potiguar; em 2010, um novo restaurante no
Midway Mall; em 2019, uma unidade exclusiva para delivery; e no ano passado, em
2021, foi inaugurada uma unidade em Sao Paulo, o primeiro restaurante da rede fora de
Natal/RN.

Ao acessar o site da filial Camardes, é possivel escolher uma das cinco unidades
da rede para obter informacdes especificas. Na unidade Camardes Potiguar, a mensagem
de boas vindas comeca dizendo: “Reconhecido pela beleza de sua estrutura e por sua
gastronomia que é referéncia potiguar. O Camardes Potiguar é passagem obrigatéria
para o turista que visita Natal”. Esta mensagem, a sua localizacdo e seus pratos
transmitem o desejo do empreendimento em alcancar os turistas que visitam Natal.

E possivel fazer um tour virtual pelo empreendimento, no qual nota-se que todos
os maveis sao de madeira e as paredes sao pintadas de uma forma que lembram o barro.
[sto porque, para transmitir uma mensagem coerente ao seu publico, o restaurante se
utiliza de varios recursos: cores, ambiente, estética, localizagdo e pratos que denotam
regionalidade.

Ao analisar o cardapio do restaurante Camardes Potiguar, percebe-se que ha
intencionalidade em evidenciar que se trata de uma comida regional, tanto pelo nome,
como pelo titulo que antecede a descricdo na primeira pagina, e a propria apresentacao,

», «

respectivamente: “o sabor da nossa terra na sua mesa”; “Quem nasce no Rio Grande do
Norte é potiguar, palavra tupi que significa ‘comedor de camardo’. Nada mais
apropriado. Aqui, este ingrediente vai a mesa levando sabor, afetividade e tradigdo. No
lugar onde Natal é a capital, o camarao é a estrela”.

O descritivo do restaurante Camardes esta em consonancia com o que Santos
(2014, p. 26) remete a gastronomia nordestina: “um conjunto que une a presenca de
frutas, peixes, pratos derivados da farinha, da tapioca, entre outros, mas que nao
representa para a regido apenas algo necessario, e sim de forte importancia”, remetendo
ao valor dado ao principal insumo do estabelecimento - o camarao potiguar.

Por meio do quadro 1 identificaram-se 48 pratos principais presentes no
cardapio do Camardes Potiguar, no qual 14 possuem no minimo dois ingredientes
regionais, o que equivale a 29% dos pratos principais. Ainda é possivel observar a
divisdo entre “Saladas e veganos (individuais)”, “Tradi¢cdo”, “Peixes”, Peixes com

» o«

Camarao”, “Frutos do Mar” e “Carnes” e também seus elementos regionais.

Quadro 1 - Pratos e ingredientes regionais do Camaroes Potiguar e Camaroes

Restaurante
CATEGORIAS PRATOS REGIONAIS INGREDIENTES
Saladas e veganos Moqueca vegana Leite de coco, dendé, coentro e farofa
(individuais)
Seridé Camardo, manteiga do sertao, nata

fresca,coentro, queijo coalho e macaxeira

Canto do Mangue Camarao, manteiga do sertdo, coentro,
arroz de caranguejo, queijo coalho e
macaxeira
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Bonfim Camardo, manteiga do sertao, castanha
Tradicao de caju, coentro, queijo coalho, risoto de
vatapa e azeite de dendé
Do Sertao Camardo, tapioca granulada, jerimum e
queijo coalho
Camarao com Carne de Camardo, carne de sol, manteiga do
Sol sertdo, nata fresca, coentro, queijo coalho
e macaxeira
No Jerimum No Jerimum
Cabugi Camarao, manteiga do sertdo, nata fresca,
coentro
Peixe ao Molho Moqueca | Coco, macaxeira e queijo coalho
Peixes
Peixe Potengi Nata fresca, coentro, macaxeira e queijo
coalho
Peixe ao Molho de Camarao e coentro
Camarao
Peixes com camarao
Moqueca de Peixe e Camarao, leite de coco, coentro, azeite de
Camarao dendé, pirdo de peixe e farofa
Frutos do mar Moqueca do Mar Camario, leite de coco, coentro, azeite de

dendé, pirdo de peixe e farofa

Filé de Sol Filé mignon de sol, molho réti de
rapadura, jerimum, queijo coalho e
Carnes macaxeira

Carne de Sol Sertaneja | Carne de sol, manteiga do sertio, nata
fresca, coentro, queijo coalho e macaxeira

Fonte: Dados da pesquisa com base no CAMAROES, 2022.

No site da unidade Camardes Restaurante, ha a informac¢do de que o restaurante
possui, além do servigo presencial, o de retirada, com dois tipos de cardapio, em
conformidade com o tipo de servico. No tour virtual desta unidade, nota-se que os
moveis sdo de madeira, no entanto, as paredes e tetos possuem uma identidade mais
moderna que o Camardes Potiguar. Ao ler o cardapio do servico presencial do Camardes
Restaurante, percebe-se que é o mesmo do Camardes Potiguar (analisado
anteriormente).

Ja o Camardes Midway Mall se encontra no Shopping que leva 0 mesmo nome
(Midway Mall). No site explica que é dado énfase nos principais pratos do Camardes
Potiguar, com cardapio mais enxuto.

Na andlise, averiguou-se que dos 44 pratos principais, apenas 11 (25%) sao
regionais com os elementos tipicos descritos entre seus ingredientes. E valido destacar
que mesmo fazendo parte de um mesmo grupo familiar, a gestdo dos estabelecimentos
ndo é unificada, com gerenciamento especifico para cada unidade.
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Mangai - unidades Lagoa Nova e Ponta Negra

Na lista dos restaurantes regionais selecionados estdo as duas unidades do
Mangai em Natal. Uma fica na Av. Amintas Barros, 3300 (Lagoa Nova), e a outra na Rua
Desembargador Jodo Vicente da Costa, 8861 (Ponta Negra). Nota-se por meio das
Tabelas 1 e 2 que, mesmo buscando padronizagao, os resultados da avaliacdo se
distinguem entre suas unidades. Isso se da porque os funcionarios que operacionalizam
a empresa sao diferentes e o publico que frequenta também. A matriz do Mangai
encontra-se em Jodo Pessoa/PB, abrindo em seguida as unidades de Natal/RN, em Lagoa
nova (1998) e Ponta Negra (2018).

Ao acessar o Instagram (site em manutenc¢ao), o empreendimento se
autodescreve da seguinte forma: “Maior restaurante de Cozinha Brasileira do Brasil.
Representamos nosso Nordeste e Brasil”. Em consonancia com Cascudo (2004), é valido
destacar que na cozinha regional a singularidade de cada prato é dada ndo s6 pelas
receitas, mas pelas maos que preparam, pelos ingredientes nativos e frescos, e pelo
modo de preparo individual, aspectos que contribuem para o feitio tradicional das
comidas servidas no restaurante.

No cardapio, ha 11 pratos regionais, conforme pode ser verificado no quadro 2,
mas ha ao todo 19 pratos principais. Desta forma, os considerados pratos regionais
representam 57% do total.

Quadro 2 - Pratos e ingredientes regionais do Mangai (Lagoa Nova e Ponta Negra)

PRATOS REGIONAIS INGREDIENTES
Chapa de Carne de Sol Carne de sol, manteiga da terra, macaxeira, queijo coalho
e farofa
Camarao Mar e Sol Camardo, carne de sol, manteiga da terra, nata e queijo
coalho
Carne de Sol Xique Carne de Sol e queijo coalho
Camardao Brejeiro Camardo, manteiga da terra e carne de sol
Camardo Oceanico Camardo e queijo coalho
Moqueca de peixe com camario Nao tem descrigdes, mas se trata de um prato tipico da
Bahia

Chapa de camarao com carne de sol | Camardao, carne de sol, manteiga da terra, queijo coalho,
farofa e macaxeira

Filé na Chapa com Melago | Melado de rapadura e queijo coalho
de Rapadura

Camardo Sertanejo Mangai | Camardo, manteiga da terra, queijo coalho e cachaga

Camarao Pacfico Camardo, manteiga da terra, nata

Carne de Sol acebolada e Carne de sol, manteiga da terra, nata, queijo coalho e
Baido de Dois feijao verde

Fonte: Dados da pesquisa com base no MANGAI, 2022.
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Assim, percebe-se a predominancia de insumos notadamente sertanejos
contemplando as receitas, tais como carne de sol, manteiga, nata e queijo de coalho.
Ambos as unidades sdo reconhecidas pela diversidade de opg¢bes no self service,
viabilizando experiéncias gastronémicas para seus clientes.

Curio - Pra Cumé e Beber

Curi6 - Pra Cumé e Beber fica localizado em Ponta Negra, classificado na categoria
de bar, com decoracado e elementos que remetem as caracteristicas de cidade de interior.

Ao acessar o site do Curid, ha a seguinte mensagem: “Simbora tumd uma? Um
lugar primeira pra cumé e beber bem! Bar com toda a esséncia de uma bodega nordestina,
desde o ambiente acolhedor ao carddpio recheado de referéncias e reinterpretagdes de
pratos cldssicos”. A prépria mensagem inicial deixa claro o posicionamento de
restaurante regional nordestino. H4 também descricdo dos servigos oferecidos, horarios
de funcionamento, localizac¢do e fotos dos pratos.

Com um carddpio enxuto, foi dado énfase nas “refeicdes”, que sdo os pratos
principais. H4 um total de seis pratos, dos quais apenas trés sao considerados regionais
(quadro 3) para a finalidade deste trabalho, sendo assim, com 50% de pratos regionais.

Quadro 3 - Pratos e ingredientes regionais do Curio - Pra Cumé e Beber

PRATOS REGIONAIS INGREDIENTES

Carne de Sol da Casa Carne de sol, macaxeira, feijdo verde, pirdo de queijo e farofa
Picanha do Chef Feijdo verde, pirdo de queijo e farofa
Camarao Curid Camario, jerimum, castanha e macaxeira

Fonte: Dados da pesquisa com base no CURIO, 2022.

0 estabelecimento citado, pela propria configuracao de bar, tem um cardapio com
outros elementos que caracterizam os aspectos regionais, com entradas e aperitivos
caracteristicos da regido. No entanto, nao sao alvos da presente investigacao.

Manary Gastronomia & Art

O restaurante Manary fica no interior do hotel Manary Praia Hotel, localizado na
Rua Francisco Gurgel, 9067, Ponta Negra. A pagina do restaurante esta associada ao site
do proprio hotel, com uma aba descritiva dos servicos, horarios de funcionamento e a
opcao de ser direcionado para o cardapio. A proposta do restaurante esta no primeiro
paragrafo do cardapio:

Manary Gastronomia & Arte, com linda vista para o mar, propde uma
gastronomia brasileira sem fronteiras. Nossa culinaria preza pelo quiabo e pelo
jerimum, pelo camarao e a manteiga da terra, e pelas apresentagdes elegantes e
contemporaneas que dialogam com a alta gastronomia mundial. Suas
sobremesas - elogiadissimas - prometem uma breve jornada ao encontro da
felicidade. (CARDAPIO MANARY).
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Assim, é possivel constatar que o empreendimento busca alinhar a comida
regional brasileira a gastronomia mundial (quadro 4).

Quadro 4 - Pratos e ingredientes regionais do Manary Gastronomia & Art
CATEGORIAS PRATOS REGIONAIS INGREDIENTES

Serrentinos do Mangue Carne de caranguejo e leite de coco

Nhoque de banana da terra com | Banana da terra, castanha de caju
molho de castanhas

Massas e risotos

Soneto ao Caju Caju, castanha, cheiro verde
Matuto Metido a Besta Camardo, tapioca e queijo coalho
Frutos do mar Rendez-vous do Caipira e da Camardo, melado, mel de engenho,
Sereia castanha de caju, jerimum, carne de

sol e queijo coalho

Carnes Filé do Sertao Queijo manteiga, castanha de caju,
macaxeira e manteiga de garrafa

Fonte: Dados da pesquisa com base no Manary Gastronomia & Art, 2022.

Dos 18 pratos principais, 6 contém elementos regionais, correspondendo a 33%
dos pratos. E valido destacar que este restaurante estd interligado ao Manary Praia
Hotel, integrante da associacdo de roteiros de charme, o que denota uma atmosfera
romantica que também se estende ao Manary Gastronomia & Art.

Gimene e Morais (2012) reforcam que o exercicio alimentar é influenciado pelas
interacOes entre as novidades e os habitos antigos, recriando assim os pratos e suas
caracteristicas, como modo de preparo e consumo, visando corresponder aos gostos
contemporaneos. Por se tratar de um restaurante que faz parte de um hotel, percebe-se
um cardapio misto, mesclando insumos locais com técnicas importadas, refletindo
hospitalidade em melhor atender os publicos diversos.

Farofa D’dgua

O restaurante Farofa D’agua esta localizado no bairro de Ponta Negra, tradicional
entre os turistas que visitam Natal. No site do restaurante, em sua pagina inicial, ha a
apresentacdo de alguns pratos, tour virtual, cardapio, contato e endereco. Abaixo do
logotipo estdo escritas suas especialidades: “frutos do mar, grelhados, regional”. Na aba
“conheca-nos” ha um resumo de sua histéria que retrata o posicionamento com a
comida regional, tendo a carne de sol e a tradicional farofa d’agua como elementos de
destaque comercializados no estabelecimento.
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Quadro 5 - Pratos e ingredientes regionais do Farofa D’agua
CATEGORIAS PRATOS REGIONAIS INGREDIENTES
Camario ao Molho de Caja Camardo, manteiga da terra e queijo
coalho
Camarao No Abacaxi Camardo e manteiga da terra
Ponta Negra Camardo, manteiga da terra, queijo
coalho e castanha
Grelhados Camarao e Picanha Camarao e macaxeira
Camarao e Peixe Camarao e macaxeira
Filé do Sertao Queijo manteiga, castanha de caju,
macaxeira e manteiga de garrafa
Carne de Sol Tradicional Carne de sol, feijdo verde, arroz de
leite, farofa d’agua, macaxeira,
maxixe
Regional Carne de Sol com Queijo Coalho | Carne de sol, feijao verde, arroz de
leite, farofa d’agua, macaxeira,
maxixe
Churrasco Misto Carne de sol, feijao verde, arroz de
leite, farofa d’agua, macaxeira,
maxixe
Pacoca Carne de sol, feijao verde, arroz de
leite, farofa d’agua, macaxeira,
maxixe
Picanha Argentina na Brasa Carne de sol, feijao verde, arroz de
leite, farofa d’agua, macaxeira,
maxixe
Filé de carne de sol Carne de Sol na nata Carne de sol, nata, macaxeira

Fonte: Farofa D’Agua, 2022.

Dos 17 pratos principais do cardapio, 11 (64%) contém elementos regionais,
como foram descritos no quadro 5. Esse restaurante genuinamente potiguar retrata
entre seus insumos, elementos tipicos da culinaria regional do sertdo, com destaque
para tradicional carne de sol da regido do Seridd, acompanhados do arroz, feijdo verde,
nata, maxixe, macaxeira e farofa d’agua, elementos mencionados por Cascudo (2004)
como caracteristicos do nordeste brasileiro.
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Tdbua de Carne - Via Costeira e Ponta Negra

Em Natal hid duas unidades do restaurante Tabua de Carne, e ambas estdo
presentes na lista “cozinha local” do TripAdvisor, por isso, serdo analisadas de maneira
simultanea (Tabua de carne - Via Costeira/ Tabua de carne - Ponta Negra).

Na pagina inicial do site do restaurante Tabua de Carne ha informagdes sobre
delivery, localizacdo, contatos, receitas e comentarios feitos no TripAdvisor pelos clientes.
No site ha a histéria do restaurante, que comecou em 1990, em Jodo Pessoa. E ai, entio,
que contam o interesse em servir comida regional, deixando claro o posicionamento da
empresa: “Devido a tradi¢do de Picui-PB (cidade natal dos sécios) em comida regional,
mais especificamente na famosa carne de sol, optou-se por um restaurante regional,
especializado na culinaria nordestina, com destaque para a carne de sol”, e ainda
destacam o interesse em agradar a turistas e moradores locais. Nessa area ainda expde
todas as suas premiagdes e certificados, gerando maior confiabilidade ao cliente.

E interessante que além da historia do restaurante, o site contém também a
histéria do prato mais relevante: a carne de sol; para isso, utilizam como referéncia o
livro “A Histéria da Alimentag¢do no Brasil”, de Luis da Camara Cascudo.

No tour virtual é possivel constatar a semelhanga estética entre todas as
unidades, que reforcam a regionalidade por meio dos méveis em madeira e decoragdes.
No site também é disponibilizado o cardapio de cada unidade, mas verificamos que os
cardapios da unidade Via Costeira e Ponta Negra sdo parcialmente iguais. O cardapio do
Tabua de Carne possui 20 pratos principais, destes 16 (80%) sdo regionais (conforme
descri¢ao no quadro 6).

Quadro 6 - Pratos e ingredientes do Tabua de Carne
CATEGORIAS PRATOS REGIONAIS INGREDIENTES

Carne de sol Carne de sol, feijao verde ou preto, arroz branco
ou de leite, pirdo de queijo, farofa d’agua,
macaxeira frita ou cozida

Filé Mignon de Sol Feijao verde ou preto, arroz branco ou de leite,
pirdo de queijo, farofa d’dgua, macaxeira frita ou
cozida

A moda da casa | Frango Feijdo verde ou preto, arroz branco ou de leite,
pirdo de queijo, farofa d"agua, macaxeira frita ou
cozida

Cordeiro precoce Feijdo verde ou preto, arroz branco ou de leite,
pirdo de queijo, farofa d’agua, macaxeira frita ou
cozida

Picanha Feijdo verde ou preto, arroz branco ou de leite,
pirdo de queijo, farofa d’agua, macaxeira frita ou
cozida

Carne de sol Carne de sol, feijao verde ou preto, arroz branco
ou de leite, macaxeira cozida, farofa d’agua
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Filé Mignon de Sol Feijao verde ou preto, arroz branco ou de leite,
macaxeira cozida, farofa d’agua
Frango Feijao verde ou preto, arroz branco ou de leite,
macaxeira cozida, farofa d’agua
Cordeiro precoce Feijao verde ou preto, arroz branco ou de leite,
macaxeira cozida, farofa d’agua
Tradicionais Picanha Feijdo verde ou preto, arroz branco ou de leite,
macaxeira cozida, farofa d’agua
Tabua Mista (frango, Carne de sol, feijao verde ou preto, arroz branco
carne de sol, linguica) ou de leite, macaxeira cozida, farofa d’agua
Simples Carne de sol Farofa D’agua e carne de sol
Filé mignon de sol Farofa d’agua e filé mignon de sol
Tabua Mista (frango, Farofa D’agua e carne de sol
carne de sol, linguica)
Carne de sol na brasa Carne de sol, macaxeira, arroz de leite e farofa
d’agua
Especiais Picanha na brasa Macaxeira e pirdo de queijo
Costeira (da
terra) exclusivo
. . Filé mignon 1 Filé mignon 1 e pird ij
Via Costeira € mignon de so é mignon de sol e pirdo de queijo
Cordeiro precoce Macaxeira, arroz de leite e farofa de cuscuz
Filé cremoso Filé mignon de sol e queijo coalho
Moqueca de camardo Camarao, banana da terra
Especiais da com banana da terra
Costeira (do
mar) exclusivo | Penne do mar Camarao e castanha de caju
Via Costeira
Camardo Papary Camardo, manteiga da terra, cachaga, feijao verde
e macaxeira

Fonte: Dados da pesquisa com base no Tabua de Carne, 2022.

Ja a unidade Via Costeira possui uma sessao exclusiva no cardapio, assim, dos 32
pratos principais, 24 (75%) contém elementos regionais. Destaques para carne de sol,
macaxeira, arroz de leite, pirdo de queijo, feijdo verde, farofa d’agua e macaxeira. De
maneira geral, o que vai distinguir as categorias a moda da casa, tradicional e simples
sao os acompanhamentos e tamanho da porc¢do de proteina.
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ANALISES GERAIS

Como se pode observar nos dados apresentados, os ingredientes mais presentes
nos cardapios foram: camardo, farofa, manteiga da terra, queijo coalho, macaxeira,
castanha de caju e carne de sol. Os alimentos citados por Camara Cascudo, ao se referir
ao nordeste, presentes nos carddpios foram: mandioca (nos carddpios, macaxeira),
tapioca, carne seca (nos cardapios, carne de sol), arroz de leite, verdes aromaticos
(coentro, cheiro verde), camarao e feijdo (verde). Assim, pode-se constatar que todos os
cardapios contém ingredientes como pilares para alimentagao brasileira, como também,
nordestina e potiguar.

Sendo assim, os quadros acima reafirmam que a historia gastronémica brasileira
e elementos regionais da culindria nordestina continuam sendo replicados nos
restaurantes turisticos e regionais citados neste trabalho.

Quadro 7 - Ingredientes regionais presentes nos respectivos restaurantes

Categoria Ingredientes regionais | Restaurantes que os possuem em seus cardapios
presentes nos
cardapios
Laticinio Manteiga da terra Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,

Camaroes Restaurante Delivery, Camardes Midway
Mall, Mangai - Lagoa Nova, Mangai - Ponta Negra,
Farofa D’agua, Tabua de Carne - Via Costeira e Ponta
Negra

Laticinio Nata Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camaroes Restaurante Delivery, Camardes Midway
Mall, Mangai - Lagoa Nova, Mangai - Ponta Negra,
Farofa D’agua

Laticinio Queijo coalho Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camardes Restaurante Delivery, Camardes Midway
Mall, Mangai - Lagoa Nova, Mangai - Ponta Negra,
Farofa D’agua, Tabua de Carne - Via Costeira e Ponta

Negra
Laticinio Queijo manteiga Manary Gastronomia & Art
Tubérculo Macaxeira Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,

Camardes Restaurante Delivery, Camardes Midway
Mall, Mangai - Lagoa Nova, Mangai - Ponta Negra,
Farofa D’agua, Tabua de Carne - Via Costeira e Ponta
Negra

Proteina Camarao Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camardes Restaurante Delivery, Camardes Midway
Mall, Mangai - Lagoa Nova, Mangai - Ponta Negra,
Curi6, Manary Gastronomia & Art, Farofa D’agua,
Tabua de Carne - Via Costeira e Ponta Negra

Proteina Carne de sol Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camardes Midway Mall, Mangai - Lagoa Nova,
Mangai - Ponta Negra, Curi6, Manary, Farofa D’agua,
Tébua de Carne - Via Costeira e Ponta Negra
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Proteina Caranguejo Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camardes Restaurante Delivery, Camardes Midway
Mall, Manary Gastronomia & Art
Oleaginosa Castanha de caju Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camardes Restaurante Delivery, Camardes Midway
Mall, Curid, Manary Gastronomia & Art, Farofa
D’4agua, Tabua de Carne - Via Costeira e Ponta Negra
Carboidrato Farofa Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
(cuscuz/d’agua/outra) Camardes Midway Mall, Mangai - Lagoa Nova,
Mangai - Ponta Negra, Curi6, Tdbua de Carne - Via
Costeira e Ponta Negra
Carboidrato Tapioca Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camardes Midway Mall, Manary Gastronomia & Art
Prato Vatapa Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camaroes Restaurante Delivery, Camardes Midway
Mall
Prato Pirdo de peixe Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camardes Midway Mall
Prato Pirdo de queijo Curid, Tabua de Carne - Via Costeira e Ponta Negra
Prato Arroz de leite Farofa D’agua, Tabua de Carne - Via Costeira e Ponta
Negra
Prato Pacoca Farofa D’agua, Tabua de Carne - Via Costeira e Ponta
Negra
Xarope Mel de engenho Mangai - Lagoa Nova, Mangai - Ponta Negra, Manary
Gastronomia & Art
Bebida Cachaca Mangai - Lagoa Nova, Mangai - Ponta Negra
destilada
Leguminosa Feijao Verde Mangai - Lagoa Nova, Mangai - Ponta Negra, Curid,
Farofa D’agua, Tabua de Carne - Via Costeira e Ponta
Negra
Fruta Banana da terra Manary, Tabua de Carne - Via Costeira e Ponta
Negra
Fruta Caju Manary Gastronomia & Art
Fruta Coco ou leite de coco Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camardes Restaurante delivery, Camaroes Midway
Mall, Manary Gastronomia & Art
Folhas Cheiro verde Manary Gastronomia & Art
Folhas Coentro Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camardes Restaurante delivery, Camarées Midway
Mall
Fruto Maxixe Farofa D’agua
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—
Fruto Jerimum Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camaroes Midway Mall, Curi6, Manary Gastronomia
& Art
Fruto Dendé Camardes Potiguar, Camardes Restaurante,
Camardes Restaurante delivery, Camardes Midway
Mall

Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

A presenca dos insumos caracteristicos do nordeste nos variados cardapios
analisados reforca a perspectiva de Schluter (2003) sobre o empenho de revalorizacdo
do patriménio gastrondmico regional como recursos culturais de potencialidade para
estimular o turismo.

Para responder se ha mais comida regional ou importada nos pratos principais
dos empreendimentos, tomamos como base a tabela 3:

Tabela 3 - Percentual de pratos regionais com relacao a quantidade total de pratos

principais
Restaurante Total de pratos Pratos com ingredientes

regionais

Camarodes Potiguar 48 15 (31%)
Camaroes Restaurante 48 14 (29%)

Camardes Restaurante - take away 39 6 (15%)
Camardes Midway Mall 44 11 (25%)
Mangai - Lagoa Nova 19 11 (57%)
Mangai - Ponta Negra 19 11 (57%)

Curi6 6 3 (50%)

Manary Gastronomia & Art 18 6 (33%)
Farofa D’agua 17 11 (64%)

Tabua de Carne - Via Costeira 20 16 (80%)
Tabua de Carne - Ponta Negra 32 24 (75%)

Fonte: Dados da pesquisa, 2022.

E com base na tabela 3 que se pode constatar que em pelo menos cinco dos
restaurantes investigados, os pratos regionais representam mais de 51% dos pratos
principais dos carddpios; em cinco restaurantes (um destes com o cardapio para
consumo presencial e outro para delivery), os pratos regionais correspondem a menos
de 34%, e por fim, um estabelecimento apresentou 50% de pratos regionais.

Desta forma, é possivel afirmar que a maioria dos restaurantes analisados conta
com pratos principais mais locais do que com insumos importados. Contudo, esperava-
se uma predominancia mais significativa, tendo em vista o teor regional que caracteriza
os estabelecimentos analisados. De maneira geral, por se tratar de restaurantes de
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comida regional, o esperado eram porcentagens maiores, visto que isto pode
descaracterizar a realidade.

CONCLUSAO

Natal é situada em uma regiao litoranea, o que, do ponto de vista turistico, atrai
muitos visitantes que vém para apreciar seus atrativos naturais. Do ponto de vista
gastronOmico, possui uma grande oferta de frutos do mar em seus restaurantes. Neste
trabalho, foi possivel verificar que o Unico ingrediente regional presente no cardapio de
todos os restaurantes analisados foi o camardo. Tal fato faz jus ao termo “potiguar”, que
significa “comedor de camardo” na lingua tupi: proteina que estd no gosto dos
nordestinos e é apreciada pelos turistas.

A comida regional nordestina tem nova roupagem por meio destes restaurantes
se comparada as refeicdes descritas por Luis da Camara Cascudo em seus livros,
utilizando dos ingredientes nativos em pratos mais sofisticados, mais “globalizados” e
com outros elementos, pois a comida regional e tipica se renova, assim como a
sociedade.

Cinco dos restaurantes regionais, dentre o total dos que foram elencados,
deixaram a desejar com relacdo a quantidade de pratos da terra em seus menus, pois
diante de tanta variedade de ingredientes regionais a disposicao, estes poderiam ter sido
melhor aproveitados. Foi observado que os alimentos nativos podem se sobrepor aos
importados, e nos resultados das pesquisas somente metade dos estabelecimentos
possuem mais de 50% de pratos regionais. Dos quatro restaurantes que possuem menos
de 34% de pratos regionais, trés sao da mesma rede, o Camardes Potiguar, o Camardes
Restaurante e o Camardes Midway Mall, e um € o Unico que esta situado em um hotel, o
Manary Gastronomia & Art, sendo o que provavelmente tem mais acdes direcionadas
aos turistas.

Os restaurantes da rede Camardes apresentam incoeréncia entre a quantidade de
pratos regionais em seus cardapios e sua proposta explicita: oferecer comida regional
nordestina. Suas filiais possuem a melhor média geral no site TripAdvisor, o que mostra
que o empreendimento é referéncia na cidade. No entanto, a estética e propaganda
acerca da comida regional nordestina que a empresa faz nao condiz com a culindria
regional, quando na maioria das vezes é sO mais um prato com influéncias
internacionais, travestido de tipico.

Ja o Manary Gastronomia & Art, por ser transparente ao afirmar que busca
dialogar a comida regional nordestina com a gastronomia mundial, ndo gera altas
expectativas com relacdo a encontrar majoritariamente pratos regionais, mas faz com
que o cliente espere um menu com quantidades, pelo menos, semelhantes de pratos com
ingredientes regionais e importados, quando na verdade se encontra uma diferenca
discrepante, contribuindo para um falseamento da realidade, com baixa oferta de pratos
com essa caracterizacao.

Os restaurantes Tabua de Carne - Via Costeira e Tabua de Carne - Ponta Negra
merecem destaque positivo, pois sdo responsaveis pelas maiores porcentagens de
pratos regionais (80% e 75%, respectivamente), se posicionando em coeréncia com a
sua pratica, vendendo o que de fato entrega.

Para futuros estudos sobre a tematica, a sugestdo é ser realizada uma pesquisa
qualitativa com os administradores dos restaurantes regionais de Natal, em busca de
obter dados sobre quais sdo os pratos e ingredientes mais consumidos pelos moradores,
para entao concluir qual é a comida tipica e regional natalense da atualidade, resposta
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que sO os moradores da cidade podem direcionar. Além disso, outro aspecto que
enriqueceria o conhecimento acerca do assunto seria uma andlise das entradas,
sobremesas e bebidas dos cardapios.
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