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Resumo: O presente estudo tem como objeto a ginga com tapioca, iguaria que tem como principal ponto de
comercializagdo 0o Mercado Publico da Praia da Redinha, em Natal/RN. Ap6s ter sido considerada, em 2019,
patriménio imaterial do estado do Rio Grande do Norte, esse prato passou a fazer parte do cardapio de diversos
restaurantes da cidade, sendo assim ressignificado através de preparagdes inovadoras. Dessa forma, o artigo tem
como objetivo analisar, sob a perspectiva da gastronomia, as iniciativas de valorizagdo da culinaria potiguar
através dessa preparacdo. Para tal foi utilizada a pesquisa documental e bibliografica, com enfoque qualitativo e
carater exploratério, através de entrevistas junto a chefs de cozinha, do estudo de eventos gastronémicos e da
analise dos cardapios de restaurantes da cidade. Para o estudo utilizou-se como referéncia o Movimento
Armorial, langado pelo dramaturgo e escritor Ariano Suassuna, onde sugere-se uma arte brasileira erudita a partir
de suas raizes populares. Ademais, a chamada “gourmetizacdo” de um prato tdo popular se constitui em um
procedimento de valorizagdo da culinéria local, contribuindo para o fomento ao turismo gastronémico e
favorecendo a estruturacdo da praia que € seu berco, com a construcdo do Complexo Turistico da Redinha, o
qual tem como principal produto a ginga com tapioca.

Palavras-chave: Ginga com tapioca; Patrimdnio Imaterial; Ressignificacdo; Turismo.
Abstract: The present study has as its object the ginga with tapioca, a delicacy whose main point of sale is the

Public Market of Praia da Redinha, in Natal/RN. After being considered, in 2019, an intangible heritage of the
state of Rio Grande do Norte, this dish became part of the menu of several restaurants in the city, thus being re-
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signified through innovative preparations. In this way, the article aims to analyze, from the perspective of
gastronomy, the initiatives to value the potiguar cuisine through this preparation. For this purpose, documental
and bibliographic research was used, with a qualitative approach and exploratory character, through interviews
with cuisine chefs, the study of gastronomic events and the analysis of the menus of restaurants in the city. For
the study, the Armorial Movement was used as a reference, launched by the playwright and writer Ariano
Suassuna, which suggests an erudite Brazilian art from its popular roots. Furthermore, the so-called
“gourmetization” of such a popular dish constitutes a procedure for valuing the local cuisine, contributing to the
promotion of gastronomic tourism and favoring the structuring of the beach that is its birthplace, with the
construction of the Redinha Tourist Complex, whose main product is the ginga with tapioca.

Key-words: Ginga with tapioca; Intagible heritage; Resignification; Tourism.

Resumen: El presente estudio tiene como objeto la ginga con tapioca, manjar cuyo principal punto de venta es el
Mercado Publico de Praia da Redinha, en Natal/RN. Después de ser considerado, en 2019, patrimonio inmaterial
del estado de Rio Grande do Norte, este plato pas6 a formar parte del men0 de varios restaurantes de la ciudad,
siendo resignificado a través de preparaciones innovadoras. De esta forma, el articulo pretende analizar, desde la
perspectiva de la gastronomia, las iniciativas para poner en valor la cocina potiguar a través de esta preparacion.
Para ello, se utiliz6 una investigacion documental y bibliografica, con enfoque cualitativo y caracter
exploratorio, mediante entrevistas con cocineros, estudio de eventos gastronémicos y el analisis de las cartas de
los restaurantes de la ciudad. Para el estudio, se utilizd como referencia el Movimiento Armorial, lanzado por el
dramaturgo y escritor Ariano Suassuna, que sugiere un arte brasilefio erudito desde sus raices populares.
Ademas, la llamada “gourmetizacion” de un plato tan popular constituye un procedimiento de valorizacion de la
cocina local, contribuyendo a la promocion del turismo gastronémico y favoreciendo la estructuracién de la
playa que es su cuna, con la construccion del Complejo Turistico Redinha , cuyo principal producto es la ginga
con tapioca.

Palabra clave: Ginga con tapioca; Patrimonio inmaterial; Resignificacién; Turismo

1 INTRODUCAO

O alimentar-se constitui uma questdo de sobrevivéncia, ja que todos 0s seres Vivos
necessitam da comida para preservar a vida. Ao se falar em culinaria o alimento toma outra
perspectiva, passando a ser uma questdo cultural, mudando de acordo com a localidade, classe
social ou etnia, se revelando assim como um importante traco da identidade de um povo ou
regido. Através da culinéria os lugares se apresentam culturalmente, mostrando ao visitante
sua historia, seus habitos, fazeres e saberes, e nesse sentido o turista tem a oportunidade de
agucar seus sentidos e viver novas experiéncias.

Diferente da culinaria, quando se pensa em gastronomia pode-se inferir que ela se
refere a uma ciéncia que se utiliza de técnicas para transmitir as sensagdes que o alimentar-se
engloba. Pode-se dizer entdo que a culindria € o conjunto de recursos, matérias primas e
modos de fazer que sdo consequéncia das diversas adaptacdes realizadas pelo homem para

viver em determinado ambiente, enquanto a gastronomia é uma linguagem que se estabelece
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em torno da culinaria, com o propdsito de potencializar os sabores, 0s prazeres e as sensaces

possiveis a mesa (Atala e Doria, 2009). Dessa forma, pode-se afirmar que a culinéria esta
ligada aos héabitos, costumes e tradi¢cBes, enquanto a gastronomia diz respeito a técnica e a
ciéncia.

Nesse sentido, a gastronomia se apropria da culinaria e a transforma, constituindo uma
importante alternativa para se agregar valor aos produtos locais, se destacando assim, cada
vez mais, como atrativo, ganhando importéncia cultural e reconhecimento social, se
colocando entdo na funcdo de recurso ou atragdo quando se trata de uma experiéncia turistica.
Ao se considerar o ponto de vista do visitante, a gastronomia tem o papel de oportunizar a
ampliacdo das possibilidades de experiéncias afetivas dele com o destino, ampliando as
memérias de sua viagem.

E sabido que a valorizacdo da culinaria regional, seja através de preparagdes simples
ou mais elaboradas, pode se constituir como atrativo e contribuir para o desenvolvimento do
turismo em dada localidade, ja que possibilita ao visitante o contato, através do alimentar-se,
com elementos essenciais para compreender a cultura do local, proporcionando a
oportunidade de uma aproximagdo “vivencial e participativa, e ndo apenas contemplativa”
(FRAGA et al, 2019).

Nesse sentido, cada localidade tem seus pratos mais caracteristicos, aqueles que tem o
poder de representar uma cidade, pais ou regido. No caso de Natal (capital do estado do Rio
Grande do Norte), uma cidade litoranea e com forte apelo turistico, algumas preparacdes se
sobressaem, como o camardo e a carne de sol, entretanto, o0 prato genuinamente natalense,
tendo nascido na Redinha, uma praia popular da cidade, é a ginga com tapioca (iguaria que se
constitui de pequenos peixes fritos espetados em palito de coqueiro servidos dentro de uma
tapioca).

Os estados do Rio Grande do Norte, Ceara, Paraiba e Pernambuco possuem uma
gastronomia muito peculiar e similar, 0 que ocasiona uma pequena identificagdo por parte dos
visitantes sobre qual(is) prato(s) representam ou caracterizam cada um desses estados
(Nascimento e Oliveira, 2019; Costa e Mapurunga, 2019), entdo percebe-se que quando um
prato representativo de uma determinada localidade se sobressai é fundamental que exista um

trabalho direcionado nesse sentido.
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A partir do exposto, propde-se com o0 presente estudo analisar, sob a perspectiva da

gastronomia, as iniciativas de valorizacdo da culinéria potiguar. Para tal foi realizado um
estudo da ginga com tapioca (iguaria considerada em 2019 Patrimonio Imaterial do estado do
Rio Grande do Norte), observando-se as iniciativas de importantes chefs de cozinha da cidade
em desenvolver preparacgdes que utilizassem esse prato como inspiracao.

A escolha dessa tematica se deu devido a percepcdo de que um dos grandes desafios
para o desenvolvimento do turismo gastrondémico é o fortalecimento da identidade cultural e
sustentabilidade do turismo local. Observa-se ainda que a gastronomia pode desempenhar o
papel de despertar no visitante o interesse, além de conhecer os habitos alimentares do lugar
que se visita, o de enfrentar o desafio de, a partir de experiéncias gastrondmicas, viver

momentos marcantes e memoraveis.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 O papel identitario e 0 movimento de valorizacédo da culinaria local

A alimentacdo humana vai muito além de um ato biolégico, mas uma acéo social e
cultural, implicando representacfes e imaginarios, escolhas e visdes de mundo no tempo e no
espaco (Maciel, 2004). Uma cozinha faz parte do sistema alimentar, ou seja, de um conjunto
de elementos, produtos, técnicas, habitos e comportamentos relativos a alimentacgéo, incluindo
a culinaria, que diz respeito as maneiras de preparar o alimento transformando-o em comida.
Enquanto lugar de preparo do alimento, na cozinha se da uma constante disputa de antigas
tradicGes e contemporaneas inovacgdes que, de acordo com Bolaffi (2000) podem e devem ser
combinadas com saber, arte, bom senso e bom gosto.

Entendida como cultura, a cozinha é representacdo, crencas e praticas que sao
consequéncias de uma histdria, de uma tradicdo. Ao fazer parte de um processo historico o
qual articula uma gama de elementos referenciados na tradicdo, a cozinha esta sujeita a cons-
tantes transformacdes e a uma continua recriacdo, ndo podendo assim ser entendida como um
simples repertério de ingredientes, formulas e combinagGes de elementos cristalizados no
tempo e no espaco.

A cozinha € um lugar de transformagdes e em transformacéo, ja que, mesmo a tradigdo

estd em constante construcdo. Os saberes relacionados ao preparo dos alimentos podem se dar
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em funcdo de um conhecimento adquirido a partir de uma educacdo formal, de carater

académico, através de estudos e técnicas desenvolvidos e disseminados por profissionais, ou
transmitidas de forma oral, através da tradigdo.

As maneiras de preparar os alimentos, mais do que técnicas, estdo relacionadas aos
significados conferidos a estes, produzindo assim uma mudanca que ndo é so de estado, mas
de sentido, tendo o poder de proporcionar, de acordo com Fraga et al (2019), um valor
cultural, o qual pode ter a capacidade de fazer parte do imaginario, configurar a imagem de
uma localidade e a diferenciar das demais.

Essa competéncia para a diferenciacdo pode ser entendida como a funcdo, segundo
Maciel (2004), de referencial identitario que a culinaria pode exercer. Esse papel se da com
muita evidéncia na cozinha, mas ndo s6 nela, pode ser percebida com muita clareza nas
diversas manifestacdes culturais e artisticas, seja nas artes plasticas, na danca, na masica, etc.

Compreendendo esse poder e percebendo, na década de 1970, a evolucdo de um
processo de dominacdo cultural por parte de atores estrangeiros, o qual provocava a
desvalorizacdo e descaracterizagdo das manifestacOes culturais brasileiras, assim como a
valorizagdo de uma cultura dos privilegiados em detrimento das expressdes das classes mais
populares, o escritor, dramaturgo e professor Ariano Suassuna propds a criacdo de um
movimento de afirmacdo da identidade e da ipseidade® do brasileiro, e mais especificamente
do nordestino, através da valorizacdo de suas tradigdes.

Surge assim o Movimento Armorial, 0 qual se propde a, através da pratica das
tradicOes populares e do resgate das raizes nacionais, se tornar uma iniciativa de combate ao
processo de vulgarizacdo e descaracterizacdo da cultura brasileira realizando, de acordo com
as palavras de Ariano Suassuna “uma arte brasileira erudita a partir das raizes populares de
nossa cultura” (Coimbra et al, 2008). Ou seja, a valorizacdo do local, que preserva
identidades, frente ao global, que difunde um modelo padronizado, seja de habitos, consumo
ou alimentacéo.

Esse movimento presa pela valorizacdo das raizes com a consciéncia de que o

enaltecimento da cultura esta intimamente relacionado a forma como o individuo se percebe,

% <0 que ele é em si mesmo” (Vannucchi, 2002)
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ou seja, melhor se identifica uma cultura quando melhor se conhece suas raizes. Assim, 0

Movimento Armorial estd de acordo com o que prega Vannucchi (2002, p. 44), para o qual €
fundamental “insistir na forga cultural do enraizamento, porém, ndo nos deve levar ao exagero
de valorizar as raizes por elas mesmas, esquecendo a totalidade da arvore. Estimar e preservar
nossas raizes, sim: nunca, porém, fossiliza-las”.

Essa consciéncia é fundamental, j& que 0 homem ndo € s6 produtor de cultura, mas um
produto da cultura, ou seja, ele possui tanto o papel de influenciar como de ser influenciado.
A cultura é dindmica, podendo sofrer mudancas internas (resultado da propria dindmica) e
externas (resultado do contato entre diferentes culturas), e a compreensdo dessa dindmica
atenua o choque entre geracdes e evita comportamentos preconceituosos (Laraia, 2002).

Portanto, percebe-se como fundamental para o Movimento Armorial fortalecer as
raizes para que a cultura popular ndo se perca ao longo do tempo, tendo assim esse
pensamento o intuito de promover uma reflexdo acerca de como as manifestacdes de carater
popular podem ser fonte perpétua de inspiracdo para 0s mais diversos campos e, mais do que
isso, demonstrar como estas tém um alto poder representativo.

A luta pela valorizacao da cultura popular foi sempre o motivo de maior dedicacédo de
Suassuna, que em seu discurso de posse na Academia Brasileira de Letras (ABL), reafirma a
importancia de uma reflexdo e uma acéo através das quais se pudesse fundir o que existe de
bom no “Brasil oficial”, “o pais dos poderosos”, “integrado por brasileiros de pele mais
clara”, o que tem “seu simbolo mais expressivo nas federagdes das industrias, nas associagdes
comerciais, nos bancos e no palacio onde reinam o presidente e seus ministros”, com o que
existe de melhor no “Brasil real”, formado “pelos descendentes mais escuros de negros,
indios, europeus pobres e asiaticos pobres”, “aquele que habita o arraial e a favela” (Suassuna,
1990).

Ariano coloca que o “Brasil oficial”, “caricato ¢ burlesco”, “bem-intencionado mas
cego, honesto mas equivocado”, historicamente acreditava que o “Brasil real” “era um pais
inimigo que era necessario invadir, assolar e destruir”. Ele afirma que esse erro comegou a ser
reparado por alguns autores, como Euclides da Cunha em seu livro Os Sertdes, onde, com

seus cenarios e personagens, vai diminuindo a distancia entre esses dois paises.

Rev. ReBOT,Natal/RN,v1,n2,0.59-76 jul./dez.2022P4gina 64




iz

Re B e Rede Brasileira de
Observatorios de
Turismo

ISSN 2764-5835

Recebido: 10.10.2022

Aprovado: 11.12.2022

Avaliado: pelo Sistema Double Blind Review

O académico afirma que a luta pela diminuicdo desse afastamento deve ser um

empenho de todos, sendo essa “A pedra angular para a futura edificacdo de nossa Patria como
Nacdo. Uma nacdo na qual a cisdo atual seja substituida pela indispensavel identificacdo e
onde, pela primeira vez em nossa atormentada Historia, o Brasil oficial se torne expressdo do
Brasil real” (Suassuna, 1990).

Exercendo seu papel no sentido de diminuir o distanciamento entre o Brasil oficial e 0
Brasil real, o Movimento Armorial conta com artistas de formacao classica, 0s quais passaram
a utilizar elementos do folclore nordestino dando uma vertente erudita. Pode-se perceber com
clareza esse movimento ao observar o Quinteto Armorial, fundado por Suassuna, o qual
utilizou em suas criacfes a musica de camara erudita brasileira de raizes populares, sendo
utilizados tanto rabeca, pifano, violdo, zabumba e viola caipira como violino, viola e flauta
transversal.

No que diz respeito a culindria, o Movimento Armorial esta referenciado, por
exemplo, na producdo de queijos da fazenda Carnaulba, de propriedade de Suassuna e seu
primo Manuel Dantas Vilar. Os queijos artesanais recebem novos sabores a partir de ervas
encontradas na prépria fazenda, como alfazema de periquito, cumaru, marmeleiro e aroeira,
além da utilizacdo de técnicas de maturagdo. Outra evidéncia dessa influéncia esta nos rétulos
dos queijos (Figura 1), desenhados pelo préprio Ariano Suassuna, onde sdo trazidos diversos

elementos da tipografia armorial, como os brasdes e inspira¢des na Xilogravura.

Foto 1: Queijos inspirados no Movimento Armorial

Fonte: Loja virtual da Fazenda Carnalba (2022)
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2.2  Gastronomia e turismo

A comida é um dos elementos essenciais da experiéncia turistica, ja que além de
cumprir o papel fundamental de suprir os recursos praticos vitais de fome e saciedade, traz
aspectos como 0 qué, por qué e como se come, questdes que trazem elementos como tradicao
e histéria, os quais dizem muito sobre o lugar que se visita (Hall et al., 2003).

O perfil alimentar de cada regido forma-se por uma complexa relacdo de praticas e
conhecimentos, valores e crencas, técnicas e representacdes, desenvolvendo-se no contexto de
diversas relacdes estabelecidas entre a sociedade e o0 seu ambiente (Expeitx, 2004, p. 195),
mas também proporcionando convivio e sociabilidade durante as refei¢des e a preservacdo do
patrimonio cultural, ja que reforca a identidade local e o sentimento de pertenca da populacéo.

A partir da utilizacdo dos recursos alimentares dos quais dispde, a gastronomia tem o
papel de construir no comensal memorias através dos aromas e sabores experimentados,
vivéncia que proporciona as pessoas experiéncias unicas no que tange ao contato com 0s
ingredientes, habitos e costumes locais, podendo agregar valor ao destino e exercer a funcao
de enriquecedora da experiéncia turistica, oportunizando que o destino expresse sua
diversidade cultural e resultando na valorizagéo das significacdes e simbolismos da populacéo
implicada, ampliando assim as possibilidades de interacdo do visitante com a cultura local.

Em meio a um consideravel namero de turistas que se desloca em busca de novas
experiéncias, a criagdo de pratos inovadores mas que valorizam o que € original e genuino de
uma localidade ocasiona o surgimento de diferenciais competitivos, se constituindo assim a
gastronomia como um segmento que, além de despertar interesse pela inovacao, potencializa
resultados econdmicos e amplia as experiéncias afetivas do visitante com o local visitado,
trazendo qualidade a viagem e 0 acesso a novos produtos, favorecendo assim um maior nivel
de satisfacéo.

A funcdo de valorizacdo da cultura local pode se dar através da utilizacdo de
elementos gastrondmicos que normalmente estdo inseridos no cotidiano da populacéo,
entretanto valorizando as preparacGes tradicionais através de releituras, ou seja, utilizando
ingredientes tradicionais como base para preparos mais sofisticados, o que tem a fungéo de
ocasionar o surgimento de novas producfes inspiradas nos pratos tradicionais da culinaria do

lugar.
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A atmosfera que envolve a apresentacdo dos pratos e a organizacdo do local visitado

sdo indispenséaveis para o turismo gastrondmico, dessa forma, Costa e Mapurunga (2019)
elencam como exemplos de possiveis adaptacGes ao turismo gastronémico o desenvolvimento
de pratos a partir da utilizacdo de produtos locais, elaboracdo de preparacdes tematicos
regionalizadas, pesquisa e utilizacdo de produtos e modo de preparo exclusivos, além do
enriquecimento do servico e mise en place com toque regional, ou seja, um estimulo aos
sentidos, seja visual, olfativo ou do paladar.

Ao se utilizar desse tipo de iniciativa é fundamental ter em mente que é preciso que ela
tenha a funcdo de valorizacao da cultura, oportunizando que a identidade seja intensificada e
os exemplares da cultura sejam divulgados e valorizados, caso contrario esse tipo de atitude
nao terd tido a eficacia desejada.

3 METODOLOGIA

A presente pesquisa teve enfoque qualitativo e carater exploratorio, sendo utilizada a
pesquisa documental e bibliografica, através da pesquisa em livros e artigos disponiveis em
periodicos eletrdnicos, noticias relacionadas a ginga com tapioca em revistas especializadas,
do estudo de eventos gastronémicos e da analise dos cardapios de restaurantes da cidade, além
de entrevistas semiestruturadas junto a chefs de cozinha que atuam em Natal.

Foi adotado o estudo de caso, o qual, conforme Yin (2015) é uma estratégia de
pesquisa que compreende um método que abrange tudo em abordagens especificas de coletas
e analise de dados. Como instrumentos de coleta de dados optou-se por questionarios on-line
aplicados junto a chefs de cozinha que atuam em Natal, sendo utilizado um roteiro com 9
questdes, entre fechadas e abertas.

Foram entrevistadas 15 pessoas com o intuito de investigar as suas iniciativas
relacionadas a valorizacdo da culinaria tradicional, e mais especificamente a ginga com
tapioca. A andlise de dados consistiu em uma amostragem ndo probabilistica por
acessibilidade e por intencionalidade, a qual, segundo Gil (2019) é menos rigorosa e livre de
recursos estatisticos.

A pesquisa desenvolvida foi qualitativa, a qual, para Dencker (2016), tem como

principais caracteristicas a visao holistica, a abordagem indutiva e a investigagdo naturalistica.
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Para a autora a visdo holistica parte do principio de que a compreensdo do significado de um

determinado evento ou comportamento s6 é possivel a partir da percepc¢do das inter-relacbes
que se ddo em dado contexto. Ja a abordagem indutiva pode ser entendida como aquela em
que o pesquisador permite que dimensdes e categorias de interesse surjam durante a pesquisa
empirica. No caso da investigacdo naturalistica, esta se d& quando a intervencdo do

pesquisador durante o processo é reduzida ao minimo.

4 ANALISE E DISCUSSOES

A Praia da Redinha, localizada na area urbana da cidade de Natal, é uma praia popular
frequentada majoritariamente pela populacdo local. Nela ha o tradicional Mercado Publico, o
qual, além de ponto turistico, é o principal local onde se prepara e se comercializa a ginga
com tapioca. O preparo desse prato tem como base 5 peixes pequenos (gingas)” espetados no
palito da folha de coqueiro, temperados, fritos no azeite de dendé e colocados dentro de uma
tapioca preparada com coco ralado.

Essa iguaria surgiu entre as décadas de 1950 e 1960, na Praia da Redinha, tendo se
tornado, segundo Gomes (2017), um prato que representa a identidade cultural local, se
configurando a producéo e venda no Mercado da Redinha uma atividade passada de uma
geracdo a outra. E importante destacar que outros pratos sdo muito consumidos em Natal e
representam fortemente a cidade, como a carne de sol, por exemplo, entretanto esse € um
prato “importado” do interior do estado, ja que historicamente o sertdo ¢ o local de criagao,
com a funcdo de abastecimento do litoral. Dessa forma, a carne de sol, apesar de ser um prato
muito consumido, é tipico de grande parte do nordeste, diferente da ginga com tapioca, que €

um prato genuinamente natalense.

* Filhotes ou juvenis de duas espécies de sardinha medindo em média 7cm. Conhecida também como
manjubinha
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Foto 2: Ginga com tapioca do Mercado da Redinha

Fonte: G1 (2021)
Por esses aspectos, essa iguaria foi considerada, em 2016, Patriménio Imaterial da

cidade do Natal e, em 2019, Patrimdnio Imaterial do Rio Grande do Norte, titulo que trouxe
grande visibilidade, ja que a ginga com tapioca sempre se constituiu como um prato muito
representativo do Mercado da Redinha, saindo dali apenas para ser vendido por ambulantes
nas praias da cidade e regido metropolitana.

Para se ter uma ideia da difusdo desse titulo entre os profissionais da area de
gastronomia, na pesquisa realizada junto a 15 chefs de cozinha que atuam em Natal
questionou-se sobre o conhecimento relacionado a esse titulo, tento todos eles afirmado saber
do reconhecimento atribuido a preparacéo.

Para se ter uma ideia do perfil dos chefs de cozinha que participaram da pesquisa
houve o questionamento sobre a faixa etaria, estando todos entre 28 e 48 anos. No que diz
respeito a instrucdo, todos os participantes da pesquisa afirmaram ter formacdo na area de
gastronomia, seja em nivel técnico (20%), superior (60%) ou a nivel de pos-graduacdo (20%).

Quanto ao tempo de trabalho na area percebe-se uma disparidade, estando 33% dos
participantes da pesquisa ha cinco anos ou menos no mercado da gastronomia, enquanto 20%
estd atuando na area entre 6 e 10 anos e 47% dos entrevistados trabalha com gastronomia ha
mais de 10 anos.

Na pesquisa 0s participantes foram perguntados se tem o habito em seu trabalho de
ressignificar pratos tradicionais, tendo todos eles respondido que sim, o que retrata a formagao
que tiveram, ja que é evidente em cursos de gastronomia, seja a nivel técnico, superior ou de

p6s-graduacdo, o estimulo a essa valorizagao.
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No que diz respeito a ginga com tapioca, 29% dos participantes da pesquisa afirmaram

ter realizado releituras dessa preparacdo em cursos de gastronomia, sendo um exemplo o
trabalho realizado no curso de cozinheiro oferecido pelo Hotel Escola Senac Barreira Roxa,
onde, a partir da utilizagdo de diversos métodos de coc¢do foram desenvolvidos, por exemplo,
produtos como o confit de ginga aromatizado com alho e tomilho, furikake® de ginga (onde
sdo acrescentados temperos tipicos do Nordeste), conserva de ginga e sal de ginga (através do
processo de cura e desidratacdo do ingrediente).

Outro exemplo de atividades realizadas em institui¢cbes educacionais € o evento Expo
Gourmet 2019, organizado pelo curso de graduacdo em gastronomia da Universidade
Potiguar, sediada em Natal. Fez parte do evento o I Concurso Gastronémico Mise in Brasil
UnP, o qual compreendia o desenvolvimento e a producdo de uma prepara¢do com receitas
inéditas que deveriam apresentar uma releitura de pratos da gastronomia brasileira. As
receitas deveriam exibir um alto nivel de sofisticacdo e técnica, se enquadrando nas categorias
entrada ou prato principal. Na categoria entrada do concurso 0s concorrentes deveriam
representar a ginga com tapioca por meio de técnicas da gastronomia e/ou ingredientes
préprios dos pratos.

Como consequéncia dessa formacdo tem-se os relatos dos chefs participantes da
pesquisa, tendo apenas um dos entrevistados afirmado que em seu trabalho ndo ha a
preocupacdo em valorizar a culindria potiguar. Entre os chefes que tem essa preocupacdo

afirmam que

“Busco estudar os ingredientes comuns nos habitos alimentares potiguares e mesclo
na producdo de pratos classicos, principalmente internacionais. Um exemplo foi o
carpaccio de maxixes” Entrevistado C

“Utilizando ingredientes tradicionais de baixo valor comercial aplicando técnicas
modernas de cozinha para valorizar a preparagdo” Entrevistado F

“Sim. Valorizando os ingredientes e pratos potiguares usando-os como referéncia para
outros preparos. Trabalhando os ingredientes em seu melhor momento para assim
explorar o que tem de melhor, utilizando técnicas mais modernas e trazendo as

® O Furikake é um condimento seco tipico da culinaria japonesa, normalmente utilizado para temperar o arroz,
preparado a base de peixe seco e outros condimentos
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referéncias da cultura e gastronomia potiguar para uma cozinha Autoral.” Entrevistado

H

“Sim, Todos os cardapios que eu ja produzi sdo regados de pratos tipicos e

consequentemente ingredientes regionais.” Entrevistado M

Apesar de todos os chefs participantes da pesquisa terem demonstrado conhecimento
sobre o reconhecimento da ginga com tapioca como Patriménio Imaterial do Rio Grande do
Norte nem todos trabalharam com a iguaria, tendo nove deles (60%) trabalhado com a ginga
com tapioca como inspiracdo para seu trabalho, o que pode ser considerado como um ndmero
significativo, podendo-se creditar a visibilidade adquirida a partir do titulo de Patrimdnio
Imaterial, quando alguns estabelecimentos da cidade passaram a observar a ginga com tapioca
com outros olhos, ultrapassando assim as fronteiras das “beiras de praia” e chegando aos
cardapios de importantes restaurantes.

Um exemplo de iniciativa de valorizacdo dessa preparacdo foi a do Restaurante
Navarro, inaugurado em julho de 2019 e localizado no Hotel Escola Senac Barreira Roxa. O
estabelecimento tem seu cardapio assinado por chefs renomados, priorizando ingredientes e
produtores locais. O restaurante tem em sua esséncia a cozinha regional contemporanea,
fazendo releituras de pratos locais a partir de técnicas da cozinha contemporanea. Nesse
sentido, um dos pratos do cardapio do restaurante foi o “Bacalhau com p6 de ginga”.

Outro exemplo de ressignificacdo é o do Cascudo Bistrd, onde o chef preparou o
“gingdo com tapioca”, sendo os peixinhos trocados por uma posta de peixe branco alto frita
servida com tapioca, uma salada e macaxeira cremosa frita. Nesse caso a preparacao passou
de petisco a prato principal. Ja o Riza Restaurante Casual serviu o prato “Bastdo de macaxeira
recheado com caranguejo e maionese de ginga” e o “Aioli de ginga”, utiliza¢des inusitadas do
tradicional peixinho.

Um dos restaurantes mais conceituados da cidade, o La Brasserie de la Mer,
especializado em classicos da culinaria francesa, reelaborou, com interpretacdo propria, a
ginga com tapioca do Mercado da Redinha em seu prato “Ginga frit de plage de Redinha et
sa tapioca, émulsion de piment” (ginga frita da Praia da Redinha e sua tapioca com emulséo

de pimenta).
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Outro dos mais renomados restaurantes da cidade ¢ o Manary Gastronomia & Arte,

ReBOT
e

localizado no Hotel Manary. Essa casa oferece uma criativa e tradicional homenagem a
iguarias potiguares através do Prato da Boa Lembranca®, o qual, em 2021, homenageou a
preparacdo tipica da Praia da Redinha. O prato leva 0 nome de “Gingado” (Foto 2), onde o
pequeno peixe € empanado junto a uma tapioca de consisténcia crocante, acompanhado por

xerém de camardo (Revista Deguste, 2021).

Foto 3: Prato Gingada e Prato da Boa Lembranca

Fonte: Revista Deguste, 2021

Outras iniciativas de valorizacdo desse prato tipico de Natal é o Festival da Ginga, o
qual teve quatro edigdes, sendo a Gltima em 2020. O festival foi realizado pela Prefeitura do
Natal através da Secretaria Municipal de Turismo (Setur) na praia da Redinha. Da ultima
edicdo participaram 16 estabelecimentos, todos com criagdes gastrondmicas tendo como base

a ginga com tapioca. Devido & pandemia de Covid-19 ndo houve a possibilidade de realizacéo

6 Uma iniciativa da Associagdo dos Restaurantes da Boa Lembranca, sediada em Tiradentes (MG), que tem
como objetivo brindar os clientes dos restaurantes participantes com uma recordacao da refei¢do que eles
tiveram.
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do festival nos anos seguintes. Na edi¢do de 2020 a primeira colocagdo ficou com o prato

Dadinhos de Tapioca com Creme de Ginga e Geleia de Pimenta. O segundo lugar ficou para o
Beijinho de Ginga, enquanto a terceira colocacdo foi para o Rocambole de Ginga (Revista
Deguste, 2020). Em sua 3? edigdo, em 2019, o festival teve como primeiros colocados os
pratos Moqueca de Ginga com Camardo, Paté de Ginga com Tapioca e Croquetes de Batatas
com Ginga respectivamente (Revista Deguste, 2019).

Essas iniciativas de releituras de um prato tdo simples e barato sdo uma evidéncia dos
avancos da gastronomia, ja& que se compreende que had diversas possibilidades de
desenvolvimento de novos produtos a partir de outros ja existentes. Essas possibilidades
tornam a gastronomia cada vez mais instigante para os profissionais da area, pois seguindo
esse caminho, observa-se que a ginga sai da reproducdo do prato original (gingas no espeto,
fritas no dendé e servidas como recheio da tapioca) para a criacdo de novas possibilidade, isto

¢, novos sabores e horizontes.

5 CONCLUSAO

Passados mais de cinquenta anos do inicio do Movimento Armorial a profusdo de
interesses voltados aos elementos da cultura popular no que diz respeito a gastronomia cresce
a cada dia, sendo a ginga com tapioca de Natal uma preparacdo que esta passando pelo
processo de ressignificacdo capitaneado pelas técnicas da cozinha contemporanea.

E fundamental se observar que esse prato é apenas um dos diversos exemplos, entre
preparacdes e ingredientes, que estdo passando por esse processo, ja que, cOmo Visto,
instituicbes de ensino estdo trabalhando nesse sentido e restaurantes de alto padréo estdo
surgindo com a proposta de realizar releituras de pratos locais a partir de diferentes técnicas.

Dessa forma, é importante observar que a ginga com tapioca foi a preparagéo estudada
nesse trabalho, mas o movimento de valorizacdo dos ingredientes e preparac6es tradicionais €
bem mais amplo, caminhando junto a cada vez maior profissionalizagdo da gastronomia e ao
desenvolvimento do turismo, j& que este tem fundamental papel na sua consolidacéo, trazendo
um importante mercado consumidor para os restaurantes.

Os profissionais e estabelecimentos que exercem o papel de disseminacdo, seja das

iguarias ou dos ingredientes locais, tem a fundamental tarefa de diminuir a distancia entre o
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Brasil oficial e o Brasil real colocado por Suassuna. O escritor e académico hasteou uma

bandeira que ndo s perdura por todos esses anos, mas vem cumprindo o importante papel de
mostrar ao Brasil e a0 mundo, qudo rica é a cultura nacional e o quanto ela pode inspirar, ndo
sO a gastronomia, que de acordo com Cora Coralina ¢ “a mais nobre de todas as Artes:
objetiva, concreta, jamais abstrata”, mas 0s mais diferentes segmentos artisticos.

Pensando na ginga com tapioca, em Natal ela sempre teve uma intima relacdo com a
Praia da Redinha e com a areia das praias urbanas e metropolitanas da cidade, tendo
ultrapassado suas fronteiras a partir do titulo de Patrimdnio Imaterial do Rio Grande do Norte,
0 qual trouxe grande visibilidade para a preparacdo, ndo s6 no que diz respeito aos visitantes,
mas a prépria populacdo local, que por se tratar de um prato muito préprio da Redinha, ndo
Ihe dispensava a devida atencéo.

Esse movimento de valorizacdo esta trazendo ainda algumas consequéncias
interessantes que, além das diversas releituras ora apresentadas, se constitui em mais um
motivo para o enaltecimento, ndo apenas do prato genuino da cidade, mas da Praia da
Redinha, a qual tem demandas antigas relacionadas a infraestrutura, tanto para o0s
frequentadores quanto para os turistas.

Nesse sentido, estd sendo realizada a obra de construcdo do Complexo Turistico da
Redinha, onde esta incluido um novo Mercado Pubico, mais moderno e onde estd prevista
uma estrutura adequada para receber as pessoas que irdo apreciar a ginga com tapioca em seu
local de origem e contemplar a paisagem local (encontro do Rio Potengi com o mar com vista
para a Ponte Newton Navarro e Fortaleza dos Reis Magos). Esse novo projeto tem potencial
para, além de proporcionar o devido destaque para a ginga com tapioca em seu berco, trazer

para a cidade um novo atrativo turistico.
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