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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. Essas identidades culturais — que nesse
caso estdo voltadas para o ambito culinario — devem ser reforgadas de gera¢do em geracao tendo como
finalidade sua preservagdo. Ou seja, as identidades gastrondmicas evocam sentimento de pertencimento
para os residentes dos destinos, e oferecem experiéncias diferenciadas para os visitantes. Com base nessa
percepedo e na questdo norteadora (qual a identidade gastronomica expressada pelos restaurantes locados
no TripAdvisor que se designam produtores da culinaria local?), a pesquisa a seguir busca analisar os
cardapios dos restaurantes de comida local da cidade do Natal, filtrados pelo TripAdvisor e identificar
quais sdo os itens comuns oferecidos pelos restaurantes. No total, foram analisados os cardapios dos 10
restaurantes (desses filtrados de um total de 50) sendo aqueles com as melhores posi¢des no ranking
oferecido pelo site com avaliacdo feita pelos turistas, de acordo com a posi¢do verificada em 26 de abril
de 2024. O trabalho ¢ direcionado por uma 6tica qualiquantitaiva, na inteng@o de verificar ndo somente a
quantificag@o dos dados gerais, mas também direcionar a um angulo baseando esses resultados referentes
as identidades com a literatura — até entdo encontrada sobre a culinaria tanto Natalense, como Potiguar.
Os resultados apontaram para um total de 463 pratos catalogados, sendo 274 deles integrados por um ou
mais insumos considerados tipicos da regido, segundo a literatura. Desses 274 identificados, 75 eram de
entradas, 159 de pratos principais e 20 de sobremesas. 9 dos 10 restaurantes utilizados na pesquisa se
identificam como produtores de comida brasileira ¢ 7 deles de frutos do mar (podendo haver mais de um
tipo de cozinha trabalhada). Camardo, peixe, filé, tapioca, carne de sol e salada, foram os itens e/ou
preparagdes mais utilizados para a composicao dos cardapios. Dado os fatos, a iguaria ‘Ginga com
Tapioca’, Patrimonio Cultural Imaterial do Rio Grande do Norte desde 2019, ndo obteve espago nos
cardapios, o que pode apontar certa resisténcia do corredor turistico Natalense em detrimento a Zona
Norte da cidade, local de origem do prato. A partir desses resultados, entendeu-se que ainda nio existe
uma identidade gastrondmica difundida no estado e consequentemente em sua capital, se comparado a
estados também nordestinos como Bahia e Pernambuco. Necessita-se entdo de um trabalho de
conscientizagdo do poder publico quanto a sua populag@o para aflorar o pertencimento, e aos responsaveis
pela promogdo do destino a tarefa de fortalecer a marca gastrondmica de Natal e consequentemente Rio
Grande do Norte.
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