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Um estudo da influéncia da cozinha internacional sobre a cozinha regional de Canoa Quebrada — CE

Este artigo teve como objetivo analisar como a cozinha regional esta presente nos cardapios
dos restaurantes internacionais da praia de Canoa Quebrada — CE, unindo elementos da
gastronomia local em pratos de caracteristicas internacionais. E uma praia internacionalmente
conhecida, com hotéis e restaurantes internacionais. Esta pesquisa é exploratoria, descritiva,
explicativa e aplicada, tratando-se de um estudo tedrico e pratico, com técnica de tratamento
qualitativa e estratégia de pesquisa por meio de estudos de casos multiplos. No campo, foram
pesquisados cinco restaurantes: Restaurante A - cozinha mediterranea (mescla entre a comida
espanhola e a italiana); Restaurante B - cozinha espanhola; Restaurante C - cozinha
portuguesa; Restaurante D — cozinha francesa e italiana e Restaurante E — cozinha italiana. Os
restaurantes selecionados deveriam atender aos seguintes critérios: serem restaurantes étnicos;
possuirem servico a la carte; e estarem catalogados como opc¢éo de restaurante no website
TripAdvisor (2014). A coleta de dados foi feita por meio da realizagdo de entrevista
estruturada com os chefs de cozinha e proprietarios, com finalidade exploratéria e de
conhecimento e registro fotogréafico do cardapio. Como resultados, observou-se a utilizagéo
de ingredientes regionais na composicao de pratos internacionais, como leite de coco, coentro,
cheiro verde e pimenta, sem, contudo, descaracteriza-los. Assim, o resultado da pesquisa
apontou que os ingredientes utilizados nas preparacdes dos restaurantes internacionais em
Canoa Quebrada sé&o semelhantes aos mesmos utilizados na cozinha brasileira, regional e
local, diferenciando-se 0 modo de preparo e a nomenclatura dos pratos.

Cozinha. Gastronomia. Restaurantes. Cardapio.

This article aims to analyze how regional cuisine is present in the menus of international
restaurants on the beach of Canoa Quebrada - CE, combining elements of local cuisine in
dishes of international features. It is a beach internationally known with hotels and
international restaurants. This research is exploratory, descriptive, explanatory and applied, as
well as a theoretical and practical study with a qualitative treatment technique and research
strategy through multiple case studies. In the field, we searched five restaurants: The
Restaurant A - Mediterranean cuisine (mixed between Spanish and Italian food); Restaurant B
- Spanish cuisine; Restaurant C - Portuguese cuisine; Restaurant D - French and Italian
cuisine and Restaurant E - Italian cuisine. The selected restaurants should meet the following
criteria: to be international restaurants; to offer a la carte service; and to be categorized as
restaurant option on the TripAdvisor website (2014). Data collection was carried out by
conducting structured interviews with chefs and owners, with exploratory and knowledge
purposes and photographic record of the menu. Therefore, the result indicated that the
ingredients used in the food preparation of the international restaurants in Canoa Quebrada are
similar to the ones used in Brazilian cuisine, at regional and local levels, but with a different
method of preparation and different dishes’ names.

Kitchen. Gastronomy. Restaurants. Menu.
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O turismo é uma atividade que envolve diversos setores econémicos, e um deles € o
setor da alimentacdo, pois uma pessoa, quando viaja, independente do motivo, entra em
contato com a gastronomia local. Esta faz parte do costume de seu povo, revelando ndo s
aspectos da sua geografia, como também suas particularidades humanas, econémicas, sociais
e culturais.

Conforme Schliter (2003, p. 11) “a cozinha tradicional esta sendo reconhecida cada
vez mais como um componente valioso do patriménio intangivel dos povos”. Ou seja, a
comida tem um valor que vai além do que o comensal come, vai desde a sua preparagdo e
significado para cada sociedade, fortalecendo aspectos fundamentais da cultura local.

Sendo a gastronomia um recurso cultural e uma experiéncia gastronémica, a
Canadian Tourism Commission (2002, p. 1) menciona que ‘“gastronomia e cozinha sdo
elementos a adicionar a experiéncia turistica cultural”.

Deste modo, 0s restaurantes representam espagos onde a gastronomia ganha
visibilidade, sendo, assim, lugares de representacdo social, oferecendo ambientes de
descontracdo, lazer, manifestacdo de status social e que essencialmente devem proporcionar a
satisfacdo das necessidades fisioldgicas e o prazer intrinseco de comer.

A gastronomia, ao longo dos anos, foi ganhando caracteristicas diferentes, de acordo
com o local onde era desenvolvida, bem como a sua histéria ia sendo construida. Por isso,
surgiram os diversos tipos de cozinha, que neste artigo optou-se por destacar: a cozinha
regional e a cozinha internacional

Para Franco (2004, p. 257) a cozinha internacional consiste em “um conjunto de
técnicas e principios que permitem adaptacdo as possibilidades locais. E internacional gracas
ao talento de chefs que, dominando os fundamentos da cozinha classica e usando de
flexibilidade, podem reinterpretar receitas de diferentes origens”. Assim, a cozinha
internacional atrai os comensais pela curiosidade em conhecer outra cultura, a partir da
degustacdo da comida e do contato com 0s costumes apresentados nesses restaurantes.

Em se tratando de cozinha regional, Bahl, Gimenes e Nitsche (2011) reportam-se ao
Brasil como um pais dotado de uma multiplicidade de cozinhas regionais, estabelecidas por
meio da influéncia do homem no meio e dos fluxos migratérios, internos e externos. Com
isso, tem-se como resultado uma gastronomia diversificada, tanto a nivel dos ingredientes

(peixes, frutas e verduras) como das técnicas de preparo, servicos e ritualistica relacionada.
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Por esse motivo, a cozinha regional compde a oferta turistica e leva o turista a vivenciar
costumes, técnicas e tradi¢des da comida local.

Por consequéncia, a cozinha regional relaciona-se com a historia, a geografia do
lugar e com uma maior facilidade na busca pelos ingredientes, sendo mais sustentavel
econdmica, ambiental e socialmente, devido a agilidade da rede de fornecedores locais para
aquisicdo dos ingredientes basicos (Murta, Souza & Carrieri, 2010).

Isto vem acontecendo na cidade de Aracati-CE, mais precisamente na Praia de Canoa
Quebrada, um destino turistico bastante procurado no litoral do Ceard, que atrai turistas de
diversas localidades, especialmente o0s turistas estrangeiros, que vdo em busca,
principalmente, do turismo de sol e praia. Vale salientar que, no ano de 2014, dentre oS
principais municipios visitados do Ceara pelos turistas que ingressaram via Fortaleza,
registrou-se Aracati como o terceiro destino mais procurado, ficando atras apenas de Aquiraz
e Caucaia, provavelmente por serem mais proximos a capital. Em nameros, isto representa
que, dos 2.340.671 de turistas que ingressaram em Fortaleza, motivados por lazer/passeios;
visitas a parentes/amigos; negdécios/trabalho; congressos/eventos, tem-se um total de 314.564
turistas que visitaram Aracati, sobretudo Canoa Quebrada, permanecendo ali, em média, 5,10
dias (Ceard, 2016).

A pesquisa aponta a média de permanéncia de 5 dias, bastante razodvel para
conhecer o que o Municipio pode oferecer, tanto em termos de patrimdnio natural quanto
cultural, a exemplo, conhecer a Rua Coronel Alexanzito, mais conhecida como Rua Grande,
lugar que rene um conjunto de casardes e sobrados, dotados com azulejos originalmente
portugueses, tombados pelo Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional — IPHAN,
e reconhecido como Patriménio Nacional (Galvao, 2006).

Estes turistas, ao chegarem a localidade, entram em contato com a cozinha local,
gerando empregos e renda no setor de Alimentos e Bebidas. Assim, o foco deste trabalho foi
analisar como a cozinha regional esta presente nos cardapios dos restaurantes da praia de
Canoa Quebrada, unindo elementos da gastronomia local em pratos de caracteristicas
internacionais. Esta pesquisa faz parte de um estudo mais amplo, abordado em dissertacéo de

mestrado, defendido por uma das autoras.
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Esta investigacdo proporciona relevancia para a area gastrondmica do municipio de
Aracati, com foco em um de seus principais destinos turisticos— a praia de Canoa Quebrada,
com abordagem na cozinha internacional exercida na localidade, considerando-se a
composigdo dos cardapios.

O trabalho foi feito com restaurantes de categoria comercial, classificados como
restaurantes de especialidade, que por sua vez delimita-se aos restaurantes internacionais com
servico a la carte, que oferecem a sua clientela comidas tipicas de uma cultura diferente da
praia de Canoa Quebrada, atraindo diferentes tipos de comensais.

Em relacdo a metodologia, esta pesquisa teve carater exploratério, descritivo-
explicativo e aplicado, tratando-se de um estudo tedrico e pratico, com técnica de tratamento
qualitativa e estratégia de pesquisa por meio de estudos de casos multiplos.

De acordo com Dencker (1998), as pesquisas exploratorias compreendem, além do
levantamento das fontes secundarias, o estudo de casos selecionados e a observagéo informal,
e as pesquisas descritivas descrevem situacGes de mercado a partir de dados primérios, que
podem ser quantitativos ou qualitativos. Ainda para a autora, “sdo estudos bem estruturados e
planejados que exigem conhecimento profundo do problema estudado por parte do
pesquisador” (Dencker, 1998, p. 157). Para Lakatos e Marconi (2008), o estudo de caso
refere-se ao levantamento, com mais profundidade, de determinada situagao sob todos 0s seus
aspectos.

Para a coleta de dados, foram utilizadas fontes primarias e secundérias. A pesquisa
em fontes primarias fundamentou-se em documentos originais, coletados pela primeira vez
pelas pesquisadoras, por meio de entrevistas, questiondrios e observacdo in loco,
compreendendo o periodo inicial de maio de 2014 a marco de 2015.

A coleta de dados teve inicio com a escolha dos restaurantes, 0s quais deveriam
atender aos seguintes critérios, tracados em funcdo das necessidades e especificidades da
pesquisa, visando atender aos objetivos: serem restaurantes internacionais; possuirem servico
a la carte; e estarem catalogados como opc¢ao de restaurante no website TripAdvisor (2014),
localizados na rua principal Broadway e Rua Nascer do Sol de Canoa Quebrada. Dessa
maneira, foram pesquisados cinco restaurantes, correspondendo a uma amostra de 100% deste
universo, conforme os critérios anteriormente citados.

Os restaurantes foram selecionados no periodo de outubro de 2014, atendendo aos

critérios referidos, sendo eles: Restaurante A - cozinha mediterrdnea com destaque para a
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comida espanhola; Restaurante B - cozinha espanhola; Restaurante C - cozinha portuguesa;
localizados na Broadway; além do Restaurante D — cozinha francesa e italiana - e Restaurante
E — cozinha italiana, localizados em rua paralela a Broadway — Rua Nascer do Sol. Ndo ha
registros de restaurantes representando especificamente a cozinha brasileira na Broadway, em
Canoa Quebrada.

As visitas aconteceram no periodo compreendido entre outubro de 2014 e marco de
2015. A fase de pesquisa de campo foi organizada em duas etapas:
1?2 Etapa: a coleta de dados aconteceu por meio da realizacdo de entrevista estruturada com
chefs de cozinhas e proprietarios dos restaurantes, com finalidade exploratéria e de
conhecimento, que teve como foco a contextualizacdo da origem e histérico dos restaurantes
e, também, o conhecimento sobre as preparacfes dos cardapios. A entrevista foi realizada
com o consentimento livre e esclarecido dos sujeitos, que manifestaram a sua anuéncia em
participar da pesquisa, com a assinatura de um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido,
o0 qual foi elaborado em duas vias, sendo uma retida pelo sujeito da pesquisa e uma arquivada
pelo pesquisador.
2% Etapa: Para avaliar o cardapio e o ambiente, foi feita a observacdo do cardapio com registro
fotogréafico por meio de fotos de aparelho smartphone, que permitem obter informacdo de
modo econdmico e confiavel (Mendonga, Barbosa & Durdo, 2007). Levando-se em
consideracdo apenas 0s pratos principais da casa, foram identificados os ingredientes dos
pratos do cardapio com caracteristicas da cozinha internacional e regional do Ceard, sob o

enfoque da adaptacdo as possibilidades regionais.

A alimentacdo é uma necessidade fundamental para a sobrevivéncia da espécie
humana, e desde o principio ela é um ato de unido e partilhamento, fazendo parte do convivio
familiar como uma marca nas relacdes entre seus membros. Afinal, a alimentacdo esta
presente nos almogos em familia, na ceia de natal, nos habitos alimentares e, principalmente,
guando h& uma comemoracédo, reunido ou evento, ocasides em que € possivel perceber as
pessoas reunidas ao redor de uma mesa, compartilhando o alimento.

Dentro do setor de alimentacdo, existem dois termos bastante utilizados: cozinha e
culinaria, que se constituem de palavras sindnimas, referindo-se ao conjunto de utensilios,
ingredientes e pratos tipicos de um pais ou de uma regido. Assim, cozinha e culinria denotam
a arte de preparar as iguarias e os métodos e técnicas empregadas para esta finalidade (Freixa

& Chaves, 2012).
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A cozinha institui-se da manifestacdo da vida social, como forma de comunhdo, de
partilhar a comida e de revelar os costumes e crencas de um povo. A exemplo disso, tem-se
como costume o uso de condimentos ou ingredientes como elemento diferenciador na
elaboracdo de pratos, caracterizando-os como de uma regido ou de outra, como o caldo verde
de Portugal, que tem como ingredientes principais a couve portuguesa e o chourico de carne,
embora no Brasil se utilize comumente a calabresa.

Em uma cozinha, além dos ingredientes utilizados, evidenciam-se formas de
condimentacao, processos culinarios, conjunto de normas, habilidades e técnicas, além dos
aspectos culturais e higiénicos que devem fazer parte da producdo de alimentos como fatores
de promocéo da salde.

E é a cozinha um lugar singular de expressdes simbolicas, satisfacdo das necessidades,

consumacado de desejos e realizacBes de um grupo social, bem como o lugar dos sonhos
permanentes, das relacfes entre espacos, sujeitos, objetos e atividades (Arana, 2012).
Neste contexto, destaca-se, também, o vocdbulo gastronomia com uma definigdo mais ampla,
e a cozinha contida em uma das partes da gastronomia, referindo-se ao ato da cocgédo, que
quer dizer cozinhar. A gastronomia consiste também na pratica de conhecimento de outra
cultura, de convivio com pessoas e lugares com um forte sentido da sua propria identidade
(Santisch, 2004).

E para cozinhar, € preciso que existam as receitas culinarias, que reinem instrucoes
para a execucdo de determinados pratos, constituindo-se de ensinos que Vvisam
fundamentalmente o beneficio do executor (Casanova, 1996). Portanto, a cozinha, na sua
singeleza e mistério, conduz o homem a uma experiéncia de criatividade, inventividade e
transformacéo do alimento.

Na compreensdo de que o0 homem aprendeu a cultivar o alimento, cacar, pescar, e com
0 uso do fogo passou a cozinha-lo, surgindo a cozinha propriamente dita e as técnicas de
conceder sabores do seu estado cru para o cozido, é que entdo 0 mundo passa a conceber a
gastronomia como parte da historia de um povo, despertando sensacdes e inspirando a
vontade e o desejo por novas percepcdes culinarias, integrando alimentos, cozinha, receitas e
sabores.

Desta forma, entende-se a gastronomia como 0 somatorio de historia, cultura, arte e
religido, por fazer parte de diferentes etapas da histéria do povo e do mundo. Falar em
gastronomia é notoriamente refletir sobre a historia da humanidade, em que as receitas e as

formas de preparo séo tracos da cultura.
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Conforme Freixa e Chaves (2012, p. 20), “a gastronomia também estd ligada as
técnicas de cocgdo e ao preparo dos alimentos, ao servico, as maneiras a mesa e ao ritual da
refeicdo”. A cozinha esté inserida na gastronomia, sendo o alimento e a cozinha precedentes a
gastronomia.

Compreende-se a gastronomia como um habito alimentar de uma nagdo, a qual
satisfaz as necessidades basicas do ser humano, como o ato de saciar a fome. Entretanto, a
gastronomia também se relaciona ao costume de preparar alimentos vinculando-se a cultura e
religiosidade, a localizacao geografica, a etnia e a classe social.

Sendo assim, para Reinhardt (2002, p. 8), “através do alimento podemos identificar
uma sociedade, uma cultura, uma religido, um estilo de vida, uma classe social, um
acontecimento ou uma época”. Percebe-se, entdo, que a gastronomia ndo é simplesmente a
receita e 0 seu modo de execucdo, mas os valores historicos e culturais presente no prato,
podendo, desse modo, descrever a historia de qualquer povo falando de gastronomia.

E peculiar observar em varios estados brasileiros a predominancia de alimentos que
identificam as culturas. No Nordeste, sdo comuns os frutos do mar e os peixes; a farinha de
mandioca, que faz a tapioca ou beiju; os doces em compotas; os alimentos a base de milho,
como canjica, pamonha, bolo de milho, mungunza; macaxeira, carne do sol entre outros. Cada
alimento pode facilmente identificar uma regido do pais, seus costumes e tradi¢des.

Antigamente, as pessoas costumavam fazer suas refeicdes apenas em casa. Com 0
tempo, foram surgindo espacos criados especialmente para isto: os restaurantes, onde as
pessoas saiam de suas casas para desfrutar de pratos especiais em um ambiente diferenciado.
Os restaurantes constituem-se de espacos para as praticas gastrondmicas, reunindo pessoas
para saciar a fome e consequentemente proporcionar sensacfes agradaveis ao comensal. Eles
surgiram na segunda metade do século XVIII, ha 250 anos, e sdo relativamente recentes,
frutos do capitalismo e do desenvolvimento da tecnologia (Castelli, 2003).

Assim, pelo senso comum, o restaurante € um lugar com a finalidade de saciar a fome
e inserir 0 homem como um ser social em vivéncias com diversas pessoas. Dessa maneira,
antes do século XIX, o termo restaurant (traduzido para a lingua portuguesa como
restaurante) remetia a um caldo regenerativo, com o objetivo de “restaurar as forgas”, por
meio de um consomée (um caldo ralo, temperado com pedras preciosas, se 0 médico
recomendasse), o que durou até o inicio do século XIX, quando o “restaurant” surgiu como
sendo um espaco social urbano (Spang, 2003).

Os meios de restauracdo, agregados as suas tipologias, sdo espagos que representam

lugares de descontracdo, lazer, entretenimento e prazer. Do século XVIII até os dias da
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contemporaneidade, pode-se encontrar diversos tipos de restaurantes para atender aos
publicos mais exigentes e seletivos.

Desta forma, os restaurantes sdo estabelecimentos que fornecem alimentacdo mediante
pagamento e englobam os mais variados tipos, como pizzarias, restaurantes regionais,
churrascarias, restaurantes de hotel, restaurantes classicos, entre outros (Pacheco, 2005).

Essa pesquisa estd focada nos restaurantes internacionais. Este termo é uma forma
muito usual de referir-se a cozinha tipica de paises como Italia, Franca, Portugal e outros
(Montebello & Collago, 2007). Os restaurantes internacionais destacam-se pela diferenciacéo
na comida elaborada e servida, pelos ingredientes utilizados e por tratar-se de uma cozinha de
um determinado pais, comumente encontrados a etnia francesa, espanhola e italiana.

Dentro de um restaurante, o cardapio é seu instrumento de vendas e deve conceber o
tipo do restaurante, pois deve-se levar em considera¢do as caracteristicas do ambiente, a
decoracdo, o tipo de cozinha a ser montada, a matéria-prima a ser utilizada e até mesmo a méo
de obra a ser recrutada.

Com base nisso, um dos primeiros contatos do cliente com a filosofia do restaurante
consiste em conhecer a sua esséncia, o cardapio, o qual listara a ordem e relacdo das comidas
preparadas no estabelecimento. Vasconcellos, Cavalcanti e Barbosa (2002, p. 22) visualizam
o cardapio como “(...) o cartdo de visitas do restaurante, praticamente o primeiro contato do
cliente com a casa e responsavel pela primeira impressdo, boa ou m4, que esse cliente vai
desenvolver”. Logo, o cardapio ¢ um instrumento de marketing com a finalidade de atrair o
seu publico alvo.

O cardépio, se ndo for bem elaborado e planejado, pode correr o risco de ndo ser bem
visto pelo olhar exigente do cliente. Se isso acontece, dificilmente ele retorna, todavia se o
cardapio cumpre a funcdo de despertar o apetite com os olhos, ele atingiu o seu objetivo e sera
bem agradavel ao cliente, que imediatamente utiliza as redes sociais para divulgar um bom
lugar para se comer e beber, pois para um bom cardéapio pode ser que se tenha uma boa
comida.

Vasconcellos, Cavalcanti e Barbosa (2002) mencionam que 0s cardapios devem conter
uma descri¢do do que o cliente estd solicitando, pois 0 mesmo pode ter alguma restricéo
alimentar.

Os sabores devem ser explicitados no cardapio, pois 0s mesmos podem ser: acido,
salgado, apimentado, azedo, amargo, doce, picante ou suave. Os temperos ddo ao prato

caracteristicas definidas, podendo ser picante, apimentado, suave ou temperos que identificam
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determinadas cozinhas: orégano (cozinha italiana), horteld (cozinha &rabe), curry (cozinha
asiatica), mostarda (cozinha alema).

Por fim, é de fundamental importancia conhecer as preparacdes basicas e
nomenclatura classica, pois o responsavel pela elaboracdo do cardapio deve conhecer 0s
ingredientes utilizados nas preparacdes, para que saiba identificar ingredientes nas
preparacoes.

Aspectos no planejamento do cardapio, como etnia e cultura, sdo fatores importantes
para um restaurante de tipologia internacional. Neste caso, o cardapio deveria primar em
conhecer o perfil do cliente e adaptar os pratos conforme as necessidades dos comensais.
Entdo, o planejamento de cardapio se faz necessario, uma vez que o empreendedor do
mercado de alimentacdo precisa ser inovador e buscar o diferencial competitivo. Uma
empresa bem organizada a partir do cardapio tem grandes chances de prosperar e ter sucesso,

encantando e fidelizando os seus clientes.

A cozinha internacional atrai os comensais motivados pela curiosidade em conhecer
outra cultura, sendo envolvidos pela comida e costumes apresentados nesses restaurantes,
destacando-se 0 uso de temperos, ervas e ingredientes distintos do seu pais de origem.

A conhecida “cozinha internacional” tem raizes antigas, remontando-se as culinarias
romana “mediterranea” ¢ medieval “europeia”, as quais mantinham-se abertas a totalidade do
mundo conhecido e frequentado. Assim, os ingredientes de origem estrangeira sempre foram
bem requisitados, conhecidos como marca de prestigio social, porém na condi¢do de que 0s
“pratos” elaborados com base nos recursos locais sempre existiram (Montanari, 2008).

Todavia, a questdo da comensalidade perpassa o ato de saborear um bom prato em
um restaurante, tornando-se uma opcao de lazer, onde o mercado de cozinha internacional
estd em franca expansdo, principalmente devido a globalizacdo, aos intercdmbios culturais, as
divulgac6es das culturas do mundo, o que permite e facilita possibilidades de experimentar
pratos tipicos de varias regides do mundo (Gerdes Filho & Lopes, 2009).

Esse regionalismo depende da valorizacdo da matéria prima local produzida e
destinada & cozinha em foco. E muito presente as raizes locais e a tipicidade das comidas, o
que as conferem caracteristicas préprias dos diversos lugares.

Consequentemente produzir comidas tipicas esta imbuido de sabores e saberes do
imaginario das pessoas, principalmente as pessoas com mais idade, concebendo receitas que

sdo passadas de geracdo a geracdo. Onde cada regido do Brasil tem receitas especificas e
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ingredientes muitas vezes encontrados somente in loco, assim como preferéncias e gostos
diversos. Sdo comidas que tém representatividade a exemplo do acarajé da Bahia, do p&o de
queijo de Minas Gerais, dos croquetes do Rio de Janeiro entre outros.

Logo, para que a cozinha regional se mantenha viva na memdria das pessoas é
necessario que os produtos tipicos e a matéria prima original continuem sendo cultivados e
ensinados para que ndo se perca o valor na historia. E preciso manter os ingredientes, cultura
e tradicéo.

Os tipos de pratos e de bebidas mudam de regido para regido, ndo somente 0s
ingredientes, mas as técnicas de preparo, de cocgdo, a apresentagdo do prato, os utensilios
utilizados, dentre outros aspectos.

O Brasil, por ser um pais de grande extensdo, com variacdo no clima, relevo e solos,
bem como pelas diferencas de povoamento de suas diferentes regiGes, tem uma cozinha
diversificada, a qual se expressa, geograficamente, por meio dos “pratos tipicos” regionais e
acrescentando-se a diversidade estrangeira que compde os pratos brasileiros (Botelho, 2012).

A cozinha regional pode ser compreendida conforme Bahl, Gimenes e Nitsche (2011,
p. 2) como “(...) um conjunto de saberes-fazeres que engloba ingredientes, técnicas culinarias
e receitas que sdo dispostas em um panorama relativamente coerente, delimitado
geograficamente e passivel de ser reconhecido como tal”. Assim, uma cozinha regional da
Franca, € considerada para os brasileiros como cozinha internacional, devido as delimitacdes
geograficas e culturais.

Dessa forma, os pratos tipicos sdo considerados comidas simbdlicas, inseridas na
cozinha regional, representando um povo, tendo a gastronomia como a arte de cozinhar por
meio do modo de preparagédo dos alimentos e a sua coc¢do; o comer bem destacando a beleza
do prato, o deleite proporcionado pela comida, bebidas e especialmente atendimento e a
cultura alimentar com os ingredientes e técnicas utilizadas (Kivela & Crotts, 2006).

Deste modo, a cozinha brasileira foi influenciada desde o periodo colonial, quando o
Brasil recebeu influéncias dos portugueses, africanos e dos indios. A contribuicéo africana se
deu com o uso do coco, do azeite de dendé e da pimenta malagueta. Dos portugueses vieram
0 azeite de oliva, o trigo e as frutas citricas, e dos indios (habitantes dessa terra) a mandioca, o
mingau, a batata doce, o feijdo, o palmito e o cacau (Freixa & Chaves, 2012).

Para Beluzzo (2004), a cozinha brasileira € uma mistura de vérias etnias de norte a
sul do pais, onde encontramos uma riqueza culinaria com influéncias indigenas, portuguesas e

africanas somadas as diversas outras etnias que imigraram para o pais e contribuiram para a

Revista de Turismo Contemporaneo — RTC, Natal, v. 6, n. 1, p. 151-170, jan./jun. 2018. 161



Um estudo da influéncia da cozinha internacional sobre a cozinha regional de Canoa Quebrada — CE

formacdo culinéria local. Essas etnias formam as caracteristicas peculiares de cada regido do
Brasil.

Assim, é impossivel pensar a cozinha brasileira de forma isolada, até porque ela faz
parte de uma fusdo de sabores e fazeres de uma populacéo heterogénea que desenvolveu o que
contemporaneamente se tem por cozinha brasileira, como menciona Maciel (2004, p. 29):

O que se chama hoje de “cozinha brasileira" ¢ o resultado de um processo historico,
0 qual traz em si elementos das mais diversas procedéncias que aqui foram

modificados, mesclados e adaptados. Nao é possivel pensar em uma "cozinha
brasileira" sem pensar em uma miscigenaco.

Logo, é comum aos comensais, durante a experimentacdo de novos sabores, fazer
comparacOes da culinaria local com a da sua regido de origem e sentirem-se acolhidos pela
nova comida. Deste modo, as cozinhas representam uma funcdo fundamental na solidificacéo
de lagos e geram uma consciéncia entre as partes de uma mesma comunidade, sucedendo um
intercdmbio de fronteiras entre sabores e povos.

A cozinha surge, portanto, ndo apenas para destacar a comida de uma determinada
localidade, mas também para somar com a cozinha local e regional como forma de oferecer
ao comensal uma gama de opc¢bes, na qual a comida disposta no cardapio carrega a
reinterpretacdo ou adaptacao do restaurante, conforme os ingredientes disponiveis da regido, o

que ndo causa uma descaracteriza¢cdo, mas sim uma unificagéo.

A cozinha cearense se expressa por meio de sabores tipicamente intensos e
singulares, com temperos caracteristicos, 0s quais priorizam satisfazer aos mais exigentes
paladares. Os pratos cearenses sdo compostos de marcas das manifestacGes da cultura regional
popular e da influéncia herdada dos colonizadores europeus, da influéncia direta dos habitos
alimentares dos indios e da influéncia negra, marcante na regido Nordeste. Deste modo, a
cozinha cearense € uma mistura de sabores que se sobressaltam ao fundir essas misturas
negras, europeias e, principalmente, indigenas, os primeiros moradores efetivos do Brasil. E
retratada, principalmente, pelos frutos do mar, encontrados no litoral.

O foco desse estudo € a regido de Aracati, localizada no litoral leste do estado do
Ceara, no Nordeste brasileiro, distando aproximadamente 148,3km da capital cearense, com
tempo estimado de viagem de 2 horas e 7 minutos, com acesso pelas rodovias estadual CE-
040 e federais BR-116 e BR-304, com populacdo estimada em 2014 de 72.248 habitantes
(IBGE, 2015).
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O municipio de Aracati tem como atrativos o patriménio turistico natural composto
pela praia de Canoa Quebrada, que conta com uma paisagem natural, composta por dunas,
falésias e lagoas, que se configuram como um forte apelo turistico; além desta, outras também
compdem este cenario, como Quixaba, Majorlandia, Fontainha, Retiro Grande, Retirinho e
Cumbe.

Canoa Quebrada é um destino turistico com forte vocacdo para o turismo de sol e
praia, pelas praticas esportivas e pela cozinha composta pela variedade de frutos do mar. Para
esta pesquisa, privilegiou-se os restaurantes localizados na rua chamada de Broadway, por ser
a de maior movimentacao.

O Restaurante A serve comida mediterranea, uma cozinha de origem meridional, das
ilhas da Sicilia e Sardenha, a qual é conhecida pelos italianos como cozinha sadia, rica em
carboidratos, frutas, verduras, peixes, pouca carne e muito Oleo de oliva. Segundo o
proprietéario, optou-se por comidas que as pessoas nao tém o costume de explorar em Canoa
Quebrada, como o pimentdo amarelo e vermelho, salsinha, vinho branco nos peixes e 0s
caldos de peixe com fundo de verduras. As receitas sdo da cozinha espanhola, mas também se
explora a cozinha italiana (molho de tomate e molho bolonhesa).

Todos os pratos sdo mediterraneos, mesclados entre o espanhol e o italiano.
Destacam-se 0 Frango la vino, um prato tipico da Espanha, composto de alho, alecrim,
salsinha, vinho branco e vinagre; Polvo a galega, polvo cozido com batata cozida, paprica
doce e paprica picante; Robalo a marinera, feito a base de molho - os pescadores costumam
fazer a base de tomate, pimentdo, cebola, vinho branco e caldo de peixe; Suquet, um prato
parecido com a panelada brasileira, sendo feito com peixe; Morcilla, linguica com sangue do
porco, algumas recheadas com cebolas ou batatas, cebola, um pouco de alho e ovo (Figura
01);Peixada mediterranea, feita com abobrinha, abdbora, batata, pimentdo, cenoura, cebola e
coentro; Frango ao curry; Frango na chapa, estrogonofe entre outros.

Quando questionado sobre os pratos com ingredientes regionais, o proprietario
menciona:

Eu tenho pouco ou nenhum, porque é restaurante diferenciado, aqui em Canoa todos
0s restaurantes seguem um padrdo, 0 que muda € o prego e a variedade. Camardo
alho e 6leo e Lagosta sdo pratos que todos (restaurantes) fazem aqui, eu faco

camardo e coloco vinho branco para ter gosto. Aqui (Canoa) as pessoas torram o
camaréo, aqui n&o (informagao verbal)®.

! Entrevista concedida pelo proprietario. [Fev 2015]. Entrevistador: autora da pesquisa. Aracati, 2015. 1 arquivo
.mp3 (19 min e 47 segundos).
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Entretanto, ao analisar o cardapio, observa-se que muitos pratos sdo a base de carne,
como o filé mignon; frango e frutos do mar, como camaréo e o peixe, portanto assemelha-se
muito a cozinha regional cearense, o que diferencia € a nomenclatura do prato.

Identificou-se que poucas sdo as especiarias de origem internacional, somente a
paprica doce e paprica picante que € trazida da Espanha e também caldo de peixe como o
Knorr (caldo em cubo). Quanto as adaptacfes aos ingredientes regionais, o peixe robalo é um
exemplo, pois ndo se utiliza o peixe robalo na Espanha. Utiliza-se um peixe de qualidade

semelhante para as receitas. Além disso, sdo comuns o uso de leite de coco e o coentro.

(A) Figura 01: Pratos Principais Restaurante A - (A)Peixada Medierranea; (B) Robalo a Vasca; (C) Suquet de
Frutos do Mar; (D) Robalo ao Mousse de Alho e Oleo
Fonte: Cedidas pela Geréncia ao website TripAdvisor (2015)

O Restaurante B é de cozinha espanhola, e de acordo com o proprietario, quase todos
0s pratos sd@o de origem internacional, sendo os mais conhecidos e pedidos: Paella de
Mariscos, feita com arroz, lula, camardo e lagosta; Gazpacho Andaluz, uma sopa fria de
tomate, pimentdo e alho; Supremo de Robalo Real, filé de robalo assado no forno com alho,
bacon e cheiro de vinagre de modena e Mariscada de lagosta, camardo e filé de robalo na
chapa com arroz e salada (Figura 02).

Dentre os pratos em que se utilizam ingredientes regionais, o proprietério relata:
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No6s ndo produzimos comida cearense, nada de farofa, feijdo, baifo essas comidas,
sabe. Mas, alguns pratos sdo praticamente iguais, pois a culinaria espanhola utiliza
0s mesmos insumos para producdo de determinadas comidas. Um exemplo é o
Camardo ao alho e 6leo; Camardes na chapa; Lagosta e Peixe inteiro no forno
(informacao verbal)?.

Quanto as adaptagdes aos ingredientes regionais do Ceard, o proprietario ja fez uma
tentativa de mesclar a cozinha internacional com a cozinha regional. Entre os anos 2006, 2007
e 2008 o restaurante participou do Sabor Brasil, criando um prato composto por Lulinhas e
Feijdo Branco ao Cheiro de Caju. A lulinha é muito comum na Espanha, mas o caju so é
comum no Brasil, e em alguns periodos. Apesar desta experiéncia, o restaurante optou pelas
comidas tradicionais da Espanha, visto que o proprietario tem preferéncia pela sua tradicional

cozinha.

(A)

©

? A

Figura 02: Pratos Principais Restaurante B — (A) Caldereta de lagosta ; (B) Spaghetti com frutos do mar; (C)
Paella de mariscos;(D) Paella de cego

Fonte: Fotos dos clientes postadas no website TripAdvidor (2015).

2 Entrevista concedida pelo proprietario. [Fev 2015]. Entrevistador: autora da pesquisa. Aracati, 2015. 1 arquivo
.mp3 (19 min e 47 segundos).
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Figura 03: Pratos Principais Restaurante C - Bacalhau a Gomes de S& IP; (B) Camarao ao alho e dleo
Fonte: Fotos do facebook.com/adegadosportugueses (2015)

O Restaurante C é especializado na cozinha portuguesa, onde o principal prato de
caracteristica internacional é o bacalhau, em que o restaurante oferece quatro pratos a base
desta proteina, envolvendo batata, cebola e creme de leite. Outros pratos também merecem
destaque para a cozinha internacional como, por exemplo, a Salada de Polvo, polvo cozido
com vinagrete, Bolinho de Portugal, conhecido no Brasil como bolinho de bacalhau, cujo
nome usado em Portugal é na verdade croquete de bacalhau, ou pastéis de bacalhau (Figura
03). Quanto aos pratos com caracteristicas da cozinha regional, destacam-se 0s mais
conhecidos e tradicionais como a picanha, a maminha e 0 cupim, assim como o espaguete de
camardo e espaguete de frutos do mar. “Nédo trabalhamos tanto com pratos daqui. Meu
restaurante esta mais direcionado para a cozinha internacional até por causa da estratégia na
Broadway” (informagdo verbal)®.

Apesar de o proprietario focar os pratos na cozinha portuguesa, ficam evidentes 0s
pratos da cozinha regional cearense. Especializado na cozinha portuguesa, os ingredientes
regionais utilizados nas preparacdes sdo o cheiro verde, horteld, pimenta do reino, o louro, o
alho e a cebola. As especiarias de origem internacional sdo o pimentdo em pd, pimenta em
grdo negra, 0 orégano (produtos trazidos da Europa). Ao ser questionado quanto as adaptacdes
locais, como no modo de preparo, nos ingredientes, nas ervas, nas especiarias e nos temperos
utilizados, o proprietario enfatiza que todos os pratos sdo de caracteristica internacional e

seguem a receita original. Algumas vezes os clientes pedem para fazer uma modificagéo nos

* Entrevista concedida pelo proprietario. [Fev 2015]. Entrevistador: autora da pesquisa. Aracati, 2015. 1 arquivo
.mp3 (19 min e 47 segundos).
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pratos e sdo atendidos, como por exemplo, o cliente solicitar bacalhau acompanhado de arroz
e feijdo, mas os pratos vao a mesa com caracteristica tipicamente de Portugal.

O Restaurante D tem como especialidade a cozinha francesa. Os pratos com

caracteristicas internacionais sé@o o Blanquette de La Mer, feito com lagosta, camarao e peixe,
cozido no vinho branco e liméo (Figura 04). “No acompanhamento fazemos legumes cozidos,
é o ratatouille que ninguém come” (informagio verbal)®. Como pratos com caracteristica
regional sdo citados o Camardo ao Molho e Filé de Peixe ao Molho de Camaréo.
Para o restaurante, ndo foi facil adaptar o cardapio francés com os ingredientes locais de
Canoa Quebrada, pois muitos ndo existem na localidade, somente na capital Fortaleza,
ficando inviavel essa compra em um lugar mais distante. As especiarias e temperos com
caracteristicas da cozinha internacional sdo as ervas de provence, vinho branco e tinto, molho
de soja e temperos italianos que os proprios familiares trazem da Franca.

O prato adaptado a cozinha regional foi a feijoada francesa, uma carne cozida no
vinho tinto, um prato bem tipico francés que teve que ser adaptado, mas na maioria, é possivel

adaptar o cardapio com os ingredientes locais.

Figura 04 - Risoto de pera com gorgonzola
Fonte: Fotos do website TripAdvidor (2015).

O Restaurante E retrata a cozinha mediterranea, principalmente pratos italianos, em
que o proprietario frisa a cozinha italiana e brasileira como semelhantes. Apresenta como
pratos internacionais massas frescas feitas a mao (Figura 05), como o Talharim de frutos do
mar, além do Carpaccio de peixe e Carpaccio de carne. Quanto aos pratos de caracteristicas
regionais, o proprietario ¢ enfatico ao responder que “ndo tem comida regional aqui. Temos
pratos brasileiros como a picanha, maminha, essas carnes. Trabalhamos com camardo ao alho

e 6leo, lagosta também” (informacéo verbal)®.

* Entrevista concedida pela proprietaria. [Fev 2015]. Entrevistador: autora da pesquisa. Aracati, 2015. 1 arquivo
.mp3 (11 min e 55 segundos).

® Entrevista concedida pelo proprietario. [Fev 2015]. Entrevistador: autora da pesquisa. Aracati, 2015. 1 arquivo
.mp3 (14 min e 42 segundos).
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Figura 05: Massas no Restaurante E
Fonte: Pesquisa direta, (2015).

Os pratos caracteristicos do restaurante sdo como destaque as massas, que Sao
preparadas pelo préprio chef italiano, onde o cliente pode escolher entre talharim, ravidli e
nhoque e, a partir disso, indicar o molho que mais Ihe agrada, entre os quais evidenciam-se:
carbonara, feito com bacon; alho e azeite; tomate basilico, feito com alho, tomate, cebola e
manjericdo; pesto genovese, caracteristico de Genova, na Italia, preparado com alho,
manjericdo italiano de folha larga, queijo, azeite e pinoli, semente que lembra améndoa, mas
no Brasil a receita pode ser substituida por castanha do Pard e o molho sorrentina, tomate sem

pele e manjericdo de folha larga.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

A partir da andlise dos cardapios dos restaurantes internacionais de Canoa Quebrada,
conclui-se que estes revelaram a auténtica cozinha internacional, admitindo-se a combinacgéo
com ingredientes regionais do Ceara. Os pratos ofertados no cardapio sdo de fato tipicamente
internacionais, embora alguns bem semelhantes com a cozinha regional, ja que boa parte da
matéria prima se relaciona com os peixes e frutos do mar da costa cearense.

Destacam-se pratos tipicamente internacionais como a famosa e conhecida paella,
um prato Espanhol; o bacalhau de Portugal; os risotos e carnes francesas e as massas e
carpaccio italiano. Identificou-se, ainda, o0s pratos tipicamente internacionais com
ingredientes ou adaptacdes regionais, como a utilizacdo do peixe robalo e 0 uso de ervas,
temperos e especiarias como o leite de coco, coentro e cheiro verde.

Os restaurantes apresentaram pratos tipicos dos seus paises, no entanto, a diferenga
estd na nomenclatura dos pratos. Percebeu-se que ndo se tratam de misturas de ingredientes

entre uma cozinha e outra, 0 que se sobressai s@o suas origens. As proteinas utilizadas na
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elaboracdo dos pratos constituem-se na sua essencialidade em camardo, peixes, lagosta e
outros frutos do mar.

Constatou-se que sdo utilizadas técnicas diferenciadas, novas leituras para o preparo
de determinados pratos do cardapio, permuta de ingredientes, agregando a ela adaptacdes de
um lugar para outro, colaborando com as cores, sabores, temperos, historia e cultura. Porém,
nada que descaracterize a cozinha internacional.

Assim, convém refletir acerca do regionalismo presente no prato, representado pelos
ingredientes regionais e locais, ndo s6 como uma preocupacdo do espaco gastronémico, mas
como uma representacdo para a cultura e para a comunidade de Canoa Quebrada, uma vez
que é totalmente aceitavel um restaurante conceber pratos internacionais com caracteristicas
regionais cearenses. Todavia, a cultura local tem desaparecido frente aos empreendimentos de
alimentacdo com caracteristicas internacionais, trazidas pelos proprietarios estrangeiros.
Logo, para estudos futuros, pode-se refletir sobre a questdo das raizes culturais em relacdo a

cozinha local, como forma de manter preservada a cozinha local cearense.
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