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RESUMO

A gastronomia da Ilha de [tamaraca ¢ uma das expressdes mais ricas da cultura local, refletindo
a harmonia entre a tradicao pesqueira da regido e o ambiente tropical. Este trabalho tem como
objetivo averiguar qual ¢ a percepgdo dos turistas da Ilha de Itamaracd quanto a gastronomia
desenvolvida nas praias da regido. Como também, identificar quais os principais ambientes de
praia para os turistas de Itamaracd; evidenciar os pratos tipicos da regido e verificar se a
gastronomia desses estabelecimentos atua como um atrativo para os visitantes. A metodologia
incluiu a identificagdo dos ambientes gastrondmicos mais atrativos, avaliando aspectos como
tipicidade, qualidade, diversidade e conforto, por meio de questionarios e entrevistas com
turistas. Os resultados indicam que a temporada de verdo, de setembro a margo, ¢ a mais
movimentada, com o Forte Orange e o Pilar sendo os destinos preferidos dos visitantes. Entre
os pratos mais consumidos, destacam-se o peixe, preparado de diversas formas, e o caldinho. A
maioria dos entrevistados (58%) considerou a gastronomia satisfatdria, embora uma parcela
(13%) tenha apontado a necessidade de melhorias, seja no preco ou na oferta de algo
diferenciado. Conclui-se que a gastronomia local desempenha um papel importante na
experiéncia turistica, fortalecendo a identidade cultural e contribuindo para a economia da
regido. Contudo, a falta de investimentos governamentais na infraestrutura turistica e no setor
gastrondmico limita seu potencial. A pesca, sendo uma das principais atividades econdmicas da
ilha, poderia ser mais bem explorada para atrair mais turistas, oferecendo pratos frescos e de

alta qualidade, além de promover a venda de produtos locais.

Palavras chaves: Cozinha local, Visitantes, Qualidade, Satisfacao.
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1. INTRODUCAO

A culinaria exerce uma forte atragdo turistica em varias partes do mundo, fazendo com
que a cultura e as tradi¢des locais sejam valorizadas. A culinaria de Pernambuco se destaca
como uma das mais ricas e diversificadas do Brasil, resultando da fusdo de influéncias
indigenas, africanas e portuguesas. O estado ¢ famoso por suas preparacdes saborosas, que
combinam ingredientes regionais com métodos tradicionais de coc¢do. Na regido costeira, os
frutos do mar assumem um papel de destaque, com iguarias como a peixada pernambucana, o
bob6 de camardo e o caldinho de sururu sendo bastante valorizadas, especialmente em locais
turisticos. Um aspecto notavel da gastronomia local ¢ a uniao de sabores agridoce, evidenciada
pelo uso de rapadura, mel de engenho e das frutas tipicas da regido, como o maracuja e a goiaba.

A deslumbrante Ilha de Itamaraca, localizada na costa norte de Pernambuco, brilha nao
apenas por suas paisagens naturais e praias fascinantes, mas também por sua vibrante cultura.
Atraidos pela oportunidade de relaxar e se conectar com a natureza, os visitantes descobrem
que o turismo na ilha oferece muito mais do que simples vistas impressionantes. A gastronomia
local, que inclui pratos emblematicos da identidade pernambucana e utiliza ingredientes
caracteristicos, ¢ uma verdadeira manifestagdo da cultura da cidade. Essa culinaria é resultado
de uma rica fusao de influéncias indigenas, africanas e portuguesas, €, por isso, se torna um dos
grandes atrativos capazes de impulsionar o turismo na regido.

Este estudo tem como propdsito estudar a percepcao dos turistas sobre a gastronomia
desenvolvida nas praias da ilha, identificando como os sabores e pratos tipicos afetam a
experiéncia turistica. Analisando as avaliagdes dos visitantes, sendo possivel perceber se
a gastronomia da regido constitui um atrativo relevante, ¢ qual o impacto que tem no
desenvolvimento do turismo local. Dessa forma, com uma culinaria que destaca os frutos do
mar, tradi¢des e sabores tipicos do Nordeste, a ilha se mostra como um cenario promissor para

a criacao de experiéncias gastrondmicas que possam atrair e fidelizar os visitantes.



2. REFERENCIAL TEORICO

A culindria vai além de cozinhar e preparar refeicdes, ¢ uma forma complexa e
diversificada de expressar a cultura, tradicao e singularidade de uma sociedade. Pelo fato de
que as pessoas apresentam uma necessidade basica e indispensavel de se alimentar, o qual cria
a procura por cores € sabores novos de preparagdes, fazem com que favoreca também a
atividade turistica da regido (Cunha; Oliveira, 2009). Por isso a alimentacdo nao soé reflete a
identidade cultural de um grupo, mas também serve como um meio para acessar € compreender
a cultura de outros grupos, assim como ao sistema linguistico de uma comunidade (Montanari,

2018 apud Rameh; Sales, 2016). Para Cunha e Oliveira (2009, p. 7):

A gastronomia por si s6 ndo € capaz de se tornar um atrativo turistico cultural, ela
deve acompanhar a genuidade quanto o preparo de seus alimentos, mantendo assim a
identidade de um povo e favorecendo a ideia de pertencimento a um determinado
local, uma vez que para o turista ndo ¢ apenas a degustagdo de iguarias que o atrai
para o um destino, mas, também, a possibilidade de conhecer a matéria-prima local e
o modo de fazer e, esse Gltimo item ¢ muitas vezes mais importante e atrativo porque
através dele se tem uma demonstragdo dos ritos nos modos de fazer e degustar alguma

iguaria.

Por essa razdo explorar novos sabores e pratos ¢ como embarcar em uma jornada
enriquecedora de descobertas que vao além do simples gosto. Com isso, a culinaria do estado
de Pernambuco pode ser bastante explorada, pois ela apresenta varias matrizes culturais, as
quais foram formados através: dos costumes indigenas, que moravam na regido, a chegada dos
portugueses e europeus, juntamente com os africanos, que foram obrigados a vir para o
continente, na condicdo de escravos (Aratjo, 2018). Dessa forma, a gastronomia
pernambucana apresenta preparagdes tipicas dessas matrizes culturais, com técnicas
semelhantes ou reformuladas, além dos insumos que eram mais abundantes e faceis de obter na
regido, por essa razao, ela ¢ uma gastronomia unica e criativa, com uma diversidade de aromas,
cores e sabores (Souza, 2022). Representando a culindria do litoral, a ilha de Itamaraca
apresenta uma gastronomia variada que transcende os aromas e o paladar, com o foco na

utilizacdo de animais maritimos e do mangue, além de preparagdes tipicas do Nordeste.
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2.1 HISTORIA DA ILHA DE ITAMARACA

Com o nome derivado do tupi, o significado de Itamaraca ¢ pedra que canta, o qual o
cantor Reginaldo Rossi cita na sua musica: [tamaracd. O municipio que compdem a regido
metropolitana do Recife é separado do continente pelo canal de Santa crus, por isso ¢ datado
que os primeiros habitantes que chegaram na ilha formam naufragos portugueses, indigenas
potiguaras e piratas franceses. Na época do "descobrimento", sua economia era com base na
plantacao da cana de agtcar, a qual € registrado que o primeiro engenho de agtcar do Brasil foi
implantado na ilha. De acordo com Lima (1957) as primeiras canas, que foram cultivadas nas
ilhas da Madeira e Sao Tomé, foram trazidas para a capitania, além de que Duarte Coelho trouxe
agricultores canavieiros e fabricantes experientes daquelas ilhas, para a capitania.

Em ¢ datado que a ilha abrigou em 1508 um dos nticleos mais antigos habitacionais das
colonias portuguesa. No ano de 1530 haviam na ilha mais de cem habitantes, além de
construgdes importantes, como casa do governador, camara, e cadeia. Quatro anos depois, em
1534, a capitania de Itamaracd foi criada. No més de maio de 1609, a capitania ficou
subordinada a da Paraiba, por causa de uma regulamentacdo. Em 1631, os holandeses estavam
tentando invadir a ilha, a qual s6 obteve sucesso no ano de 1633, nessa mesma época ocorreu
em todo o estado de Pernambuco essa invasdo, e para a protecdo contra o ataque de outros
invasores ou dos militares espanhdis (Fernandes [s.d]), foi construido o Forte Orange ao sul da
ilha. O nome da fortaleza se deu em homenagem ao principe holandés Frederico Henrique de
Orange, que era tio de Mauricio de Nassau. Em 1763, a ilha foi comprada pelo rei dom Jodo V,
e anexada a capitania de Pernambuco, 100 anos depois se tornou distrito em 1866, contudo

fazem menos de 100 que se tornou cidade, pois em 1959 foi desassociado de Igarassu.

2.2 VINICULTURA EM ITAMARACA

Quase nao ¢ adicionado nos livros, mas um dos primeiros locais que se iniciou o plantio
de uva, para a produgdo de vinhos no Brasil, foi na Cidade de Itamaracé. As primeiras videiras
foram trazidas pelo portugués Martin Afonso, para a capitania de Sao Vicente, em 1532 (Ledo,
2010). A partir de marco daquele ano, Bras Cubas plantou as primeiras videiras, se tornando o
vinicultor pioneiro (Mello, 2010). Desde o século 16, as plantagdes de uvas ja estavam presentes

no Nordeste (Leao, 2010). E isso ocorreu por causa da invasao dos Holandeses em Pernambuco
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no ano de 1631, que por conta da alta produ¢ao de agucar, trouxe mais europeus para a capitania,
dessa forma, surgiu a necessidade de plantar uvas para a producao de vinho (Mello, 2010).
Porém por conta da expulsio dos Holandeses de Pernambuco, juntamente com
enchentes, pragas, e a queda do valor do agucar (Valduga, 2017), o qual ocorreu por causa da
grande exploragdo do ouro no centro do pais (Mello, 2017), por isso a vinicultura da cidade foi
extinta, a qual anos depois migrou-se para o sertdo, para o vale do Sao Francisco, que se

perpétua até os dias atuais (Ledo, 2010).

2.3 GASTRONOMIA DE ITAMARACA

Contendo influéncias portuguesas, indigenas e africanas, a culinaria local apresenta uma
diversidade de preparagdes, além disso a cidade mais proxima do municipio, Itapissuma,
também exporta para a ilha parte de sua gastronomia. Um dos motivos ocorre pois alguns
comerciantes ambulantes da praia, sdo de Itapissuma, geralmente eles passam vendendo
caranguejo, camarao, caldeirada, ostras, entre outras preparacdes tipicas dos municipios. Como
dito anteriormente, a culinaria local € com base na pesca, tanto dos peixes, como frutos do mar,
além dos animais dos manguezais, como os mariscos. Dessa forma, em sua maioria, as
preparacdes da cidade apresentam ingredientes que sdo dos ambientes com presenga de agua,
sendo muito comum encontra-los a venda nos restaurantes e bares do municipio, mas também
¢ possivel consumir pratos populares de Pernambuco. Dentre os pratos que sdo encontrados na
ilha, os principais sdo: A peixada, que ¢ feita através de postas de peixes cozida com verduras;
a caldeirada, que apresenta uma diversidade de frutos do mar, entre eles estdo o sururu, marisco,
camarao e ostra; os caldinhos, tanto de feijao, como o de camardo; arrumadinho, que consiste
em feijdo verde, farofa, carne de charque, e vinagrete (Marina, 2008).

Ja na praia do municipio, ¢ comum encontrar comerciantes ambulantes vendendo
comida, como: amendoins; castanhas; picolé; caranguejo; ostra; camardo; sururu; caldinhos;
agua de coco; peixe frito; cabega de galo, que ¢ um tipo de pirdo escaldado, contendo varios
legumes, pimenta e algumas pessoas colocam frango, ¢ servido como um caldinho (Suassuna,
2010); entre outras preparagdes. Além disso, apos a entrada da ilha, na parte rural, é possivel
perceber a presenca de fazendas, através das barraquinhas na beira da estrada vendendo frutas,
como manga, caja, caju, jaca, entre outras frutas, e, também, das castanhas.

O municipio também apresenta doces tipicos. As famosas passas de caju, sao produzidas

artesanalmente, e vendidas em feiras de artesanato, elas sdo produzida através do cozinhamento
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do caju, sem a semente, com agucar, ¢ comum utilizar fogdo a lenha, pois passa muitas horas
no fogo, esse processo geralmente demora 24h para ficar pronto, e pode ser colocadas ao sol
para secar, sendo necessario ficar exposto ao sol entre 4 e 5 dias para chegar ao ponto desejado
(Aleixo, 2021). Outro doce muito popular sdo as cocadas, também encontradas em feiras de
artesanato, e eventos locais, além de serem vendidas nas praias, a tradicional ¢ feita com coco
ralado e aglicar, mas sdo possiveis encontrar com sabores variados, como maracuja, doce de
leite e coco queimado. Além das passas de caju e das cocadas, ha outro doce que ¢ popular na
ilha.

O manué ¢ um doce tradicional do municipio, ele apresenta uma massa densa, o qual
pode ser feito com milho ou mandioca, podendo ser vendido cortado em quadrados, ou
enrolados nas folhas das bananeiras, a segunda opgao ¢ mais encontrada na cidade. O manué
contém uma origem bem interessante, ¢ datado que foi uma adaptacdo do biju, um doce
indigena, feito com os mesmos ingredientes em forma de massa que ¢ assada embalada nas
folhas de bananeira, a qual o portugués adicionou agucar, gordura, ovos, ¢ leite, ja os africanos
modificaram as técnicas utilizadas e a estética da preparagao.

No bairro de Vila Velha, € possivel aproveitar a natureza, através das trilhas e das praias,
e a gastronomia. E nesse bairro que vivem as famosas marisqueiras de Itamaraca, ela sdo
conhecidas a geracgdes, sendo passados esses conhecimentos de mae para filhas, com isso ¢ um
processo bem familiar. Elas realizam a pesca de ostras, mariscos e siris, nos manguezais.
Através da pesca desses ingredientes, elas conseguem se sustentar financeiramente, pois esses
animais sao produzidos diferentes tipo de pratos, como a moqueca seca de marisco, o caldinho
de marisco e a famosa mariscada, a qual atualmente esta no processo de se tornar um Patrimdnio

Imaterial de Pernambuco (Herold, 2024).
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3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo Geral

Averiguar qual ¢ a percepcdo dos turistas da Ilha de Itamaracd quanto a gastronomia

desenvolvida nas praias da regido.

3.2. Objetivos Especificos

e Identificar quais os principais ambientes de praia para os turistas de Itamaraca.
e Evidenciar os principais pratos desenvolvidos na ilha.

e Verificar se a gastronomia se configura como um atrativo para os visitantes.
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4. METODOLODIA

A metodologia para identificar os principais ambientes de praia para os turistas da cidade
envolve identificar os principais ambientes gastronomicos locais que interessam aos turistas
nas praias, considerando os restaurantes, bares e lanchonetes. Analisar se hd informagoes
presentes em artigos e publicagdes sobre a oferta gastrondmica da cidade de Itamaraca. Avaliar
a qualidade dos servicos de restaurantes, bares, botecos, barracas de praia e lanchonetes,
considerando o ponto de vista dos consumidores (turistas e/ou visitantes).

Em relagdo a evidenciar os principais pratos desenvolvidos na ilha, envolve reunir
informagdes sobre a culinaria tradicional da Ilha de Itamaraca, através do estudo de documentos
histéricos e culturais, encontrados na Internet, com base nas informagdes coletadas, selecionar
os pratos que melhor representam a tradi¢ao culinaria local. Dessa forma, os pratos devem ser
populares, ter um valor cultural significativo e ser representativos dos ingredientes e técnicas
culindrias locais, descrever detalhadamente cada prato, incluindo seus ingredientes, métodos de
preparo e significado cultural, além da inclusdo de fotos desses pratos. Foram escolhidos 11
estabelecimentos, porém um deles recusou ser entrevistado.

Ao verificar se a gastronomia destes ambientes gastrondmicos ¢ um atrativo para os
visitantes, ¢ fundamental: realizar uma revisao de literatura sobre a relacao entre gastronomia
e turismo, identificar os aspectos gastrondmicos que podem influenciar a escolha de um destino
turistico, como a tipicidade, a qualidade, a diversidade e o conforto da gastronomia local.
Avaliar o grau de importancia dos aspectos gastrondmicos identificados para os visitantes,
utilizando questiondrios em locais diferentes na ilha. Analisar a oferta gastronomica da ilha de
Itamaracd, considerando a variedade de pratos, a qualidade dos ingredientes, a presenca de

produtos locais e a existéncia de eventos gastronomicos.



15

5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Neste capitulo, contém os resultados da pesquisa sobre a influéncia da gastronomia da
Ilha de Itamaraca no desenvolvimento do turismo local. A pesquisa foi realizada com o intuito
de examinar como a gastronomia local pode influenciar os turistas a escolherem este destino e
também por causa da cozinha da ilha.

A andlise foi realizada através dos resultados de entrevistas com estabelecimentos
gastronomicos e questionarios aplicados aos turistas, que estavam visitando a ilha de Itamaraca
no dia 29 de junho de 2024. Os questionarios foram realizados em trés locais diferentes da
cidade (anexo 1), sendo eles: O Forte Orange (anexo 2), a Praia do Pilar (anexo 3), e o Rio
Ambar (anexo 4), pois estes trés locais se configuram como importantes ambientes de
circulacdo de turistas para o municipio de Itamaraca e possuem locais de desenvolvimento da
cozinha caracteristica da ilha. Ao todo foram obtidas 10 respostas de estabelecimentos (anexo
5 e 6), constituindo, em sua maioria, por bares e restaurantes que ficavam a beira da praia, e 38

respostas de turistas entrevistados a beira da praia (anexo 7 ao 13)

5.1. Resultado da entrevista com os estabelecimentos de alimentag¢ao

Para os restaurantes entrevistados foram realizadas 3 perguntas: Ha quanto tempo o
estabelecimento esta aberto; quais sdo as comidas que mais sdo pedidas; qual a melhor época
do ano em relagdo a frequéncia de turistas. Na primeira pergunta (Grafico 1) 5 estabelecimentos
afirmaram que o local funciona h4 mais de 10 anos, 2 locais com mais de 30 anos; 1 bar com

mais de 40 anos; 1 bar e restaurante de 20 anos; ¢ 1 estabelecimento de 10 anos.

Grafico 1 - Tempo de funcionamento

Tempo de funcionamento

40 anos 5 meses

10% 10%
_ lano
A 10%
30 anos S
20% 8
2 anos
10%
20 anos
10% 4 anos
10 anos 20%

10%

Fonte: Autoria Propria
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J& os outros 5 empreendimentos estavam abertos a menos de 5 anos, sendo: 2 de 4 anos;
1 bar de 2 anos; havia 1 bar com 1 ano de exercicio (Imagem 1); e o mais novo funcionava ha

5 meses.

Imagem 1 - Fotografia do bar Ilha Music Beach no Pilar

Fonte: Autoria Propria

Os locais mais antigos explicaram que os empreendimentos haviam sidos construidos
por algum parente, e que foi passado para outra pessoa da familia cuidar do bar e do restaurante
na atualidade, o que demonstra um vinculo destes comércios de alimentagdo mais antigos muito
relacionados a uma hereditariedade. Desta forma ¢é possivel observar que sdo ambientes de

trabalho familiar, sendo passados por geracdes (Imagem 2).

1\
Fonte: Autoria Propria

Na segunda pergunta feita aos estabelecimentos gastronomicos, indagava qual prato era

mais vendido. Obteve 20 respostas, com ao total 14 pratos, pois alguns funcionarios informaram
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mais de um prato, e alguns desses pratos se repetiram, além disso haviam estabelecimentos que
apresentavam preparagdes de sua autoria, como o peixe coroa do avido, que ¢ servido com
arroz, salada, batata frita, peixe frito e pirdo, e camardo crocante. No grafico 2 ¢ possivel
observar que a maioria das respostas continham peixe como ingrediente principal, apresentando
diferentes formas de preparo, e o segundo mais pedido foi a carne de sol com 3 respostas e o
arrumadinho com 2 respostas (Imagem 3). Quase todos os locais visitados continham um
cardapio proprio (anexo 14, 16 e 17), contudo dois deles ndo possuiam cardapios. Além disso,
os cardapios dos estabelecimentos mais antigos aparentavam que nunca haviam sidos trocados,

pois suas atualiza¢des eram feitas com esparadrapo em cima do valor anterior (anexo 15).

Grafico 2 - Comidas mais pedidas pelos clientes

Comidas mais pedidas pelos clientes

Fonte: Autoria Propria

Imagem 3 - Imagenrl de um Arrumadinho com algug acompanhamentos.
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J& a terceira pergunta, questionou quais eram as épocas do ano nos estabelecimentos de
alimentacdo com mais fregueses. Os estabelecimentos informaram que a melhor época era no
verdo, comecando em setembro e indo até marco. Apesar do verdao so ter inicio na segunda
metade de dezembro, ¢ muito comum os pernambucanos associarem o inicio do verdo com o
feriado de 7 de setembro, o qual geralmente ¢ o primeiro grande feriado do segundo semestre,
pois frequentemente eles emendam o feriado com o sdbado e domingo, além de que essa época
o periodo das chuvas comeca a diminuir no estado, dessa forma os turistas ficam mais
interessados em frequentar as praias de Pernambuco.

Alguns responderam de forma mais especifica, falando o periodo com os meses, outros
disseram apenas um més do ano ou a palavra verao, como ¢ apresentado no grafico 3. Um dos
estabelecimentos informou que na época de Sao Jodo também contém um aumento na freguesia
do bar, sendo surpreendente ja que nessa festividade ¢ mais comum as pessoas irem para o

interior do estado, para as festas que ocorrem o més todo, e principalmente no feriado.

Grafico 3 - Melhor época do ano em relacao a freguesia

Melhor época de freguesia

Verao

Janeiro

A partir de setembro
Setembro até margo
Setembro até Fevereiro
Novembro até Janeiro
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2
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Fonte: Autoria Propria
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5.2. Resultado da entrevista com turistas.

Com relagdo a entrevista dos turistas da ilha, foram feitas 6 perguntas, das quais
questionava as opinides deles em relagdo a culinaria dos ambientes de comercio alimenticio,
quais locais mais visitavam, seu local de origem, os motivos que os fizeram escolher Itamaraca
para visitar, e se a culinaria local faz parte dos atrativos que os fizeram ir até Itamaraca. O
questionario foi aplicado no més de junho de 2024, no dia 29, nas praias do Forte Orange, Pilar
e Rio Ambar (anexo 1), em um domingo ensolarado, mesmo sendo uma época de muitas
chuvas, existia uma quantidade razoavel de pessoas na praia, dos 3 locais visitados a praia de
Forte Orange (imagem 4) era a que mais apresentava turistas, e por ser um ponto turistico mais
conhecido de Itamaraca, havia turistas que estavam pela primeira vez visitando a regido. Ja no

Pilar e no Rio Ambar (imagem 5) continham uma quantidade razoavel de turistas.

Imagem 4 - Fotografia dos turistas ao longe na praia do Forte Orange

Fonte: Autoria Propria
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A primeira pergunta foi com relagdo ao local de origem. Em sua maioria os visitantes
eram de Recife, contendo 17 pessoas da cidade, como € possivel observar no grafico 4. Outras
4 pessoas informaram que nao eram do Estado de Pernambuco, sendo 2 de Jodo Pessoa e 1 de
Maceid, e uma contou que era da Alemanha e estava visitando parentes. Os outros grupos de
pessoas que moravam mais proximo da ilha de Itamaracd, ao serem perguntados se eram
turistas, informavam que ndo eram, isso ocorre pelo fato de morarem muito préximo de
Itamaraca ou de serem frequentadores assiduos da regido, dessa forma, eles ndo se
consideravam turistas, porém de acordo com a Infopédia (s.d) a palavra turista significa uma
pessoa que sai de seu local de origem para outro destino distinto por um intervalo determinado

de tempo, com inten¢do de passear, conhecer a cultura local e se entreter.

Grafico 4 - Local de origem dos turistas
Local de origem

Recife
Igarassu
Abreu e Lima

Itapissuma

Jaboatao

Olinda

Camaragibe

Paulista

Jodo Pessoa

Maceio

Alemanha

Fonte: Autoria propria
A segunda pergunta questionou quais locais turisticos eles mais visitavam. Alguns dos

turistas afirmaram mais de um local que eles mais frequentavam. Dos 38 entrevistados, 24
desses turistas afirmaram que frequentam mais o Forte Orange, 11 pessoas disseram que iam
mais vezes ao Pilar, tanto para a praia, como para a praga do Pilar, a qual ¢ um local que de
noite e dependendo da época do ano tem shows, parques, e apresenta barracas de comidas e
bebidas. Ja 2 turistas informaram que frequentavam mais a Coroa do Avido, porém a ilha da
Coroa do Avido ndo pertence a0 municipio de Itamaracd, e sim a Igarassu, sendo possivel
atravessar de barco tanto em Forte Orange, como na praia do Capitdo, também conhecida como
Mangue Seco. No grafico 5, hé outros locais da ilha de Itamaracéd que foram nominados, sendo
um restaurante, que fica localizado na praia do Forte, o restaurante Bardo da Ilha (imagem 6),

e 3 pessoas informaram que era a primeira vez que visitavam a cidade, provavelmente ainda

desconheciam os locais turisticos da regiao.
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Griafico 5 - Pontos turisticos mais visitados
Pontos turisticos locais

Vila velha 2
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Fonte: Autoria Propria.
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Imagem 6: Restaurante Bar%p da Ilha n

Fonte: Autoria Prépria

A préxima pergunta questionava quais eram os 3 pratos que eles mais consumiam
quando visitavam Itamaracé. Dos entrevistados, 34 turistas responderam que consumiam mais
peixe, desses 34, 2 entrevistados disseram que preferiam o peixe de modo frito em 6leo, outros
4 falaram que preferem em forma de peixada' (anexo 18). J4 em segundo lugar vem o caldinho,
com 18 respostas. Com isso ao observar o grafico 6 ¢ perceptivel que a caldeirada? (anexo 19),
que ¢ um prato tipico da regido dos municipios de Itamaraca e Itapissuma, ndo € tdo consumida,
mesmo contendo a famosa caldeirada de Itapissuma, que ¢ bastante comercializada por
comerciantes ambulantes que circulam pela praia, os quais em sua maioria sdo originarios do

municipio de Itapissuma.

'Peixada ¢ um prato tradicional da culindria pernambucana, seu modo de preparo ¢ realizado cozinhando as
verduras, como tomate, cebola, alho, e pimentdo, depois adicionando o peixe partido mais grosso, para nao
desmanchar, além de temperar com pimenta, sal e coentro a gosto. Com isso a peixada tem um de sabor cremoso
e sofisticado devido ao leite de coco. E comumente servido com o pirdo do caldo da peixada.

2A caldeirada ¢ um prato tradicional da culinaria portuguesa e brasileira, que pode ser preparado com uma
variedade de peixes e frutos do mar, como camardes, ostras, mariscos € sururu. E utilizado leite de coco para a
preparagdo do caldo, e por causa das raizes pernambucanas, ¢ adicionado colorifico para dar cor a preparagao.
Dessa forma ela ¢ mais liquida e contém um sabor rustico.
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Além disso, o bob6 de camardo® (Imagem 7) ndo foi citado, que geralmente ¢ vendido
pelas mesmas pessoas que vendem a caldeirada e diversos caldinhos. Um fato interessante foi
aresposta de uma familia afirmando que ndo consomem nenhuma comida na praia, s6 bebidas,
pois eles trazem seus alimentos de casa, e explicaram que fazem isso por acharem os precos
das comidas dos estabelecimentos caros, assim preferindo consumir o que trazem da residéncia

deles.

Grafico 6 - Preparagdes que os turistas mais consomem

Comidas mais pedidas pelos clientes
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Fonte: Encontro gourmet

*Bobé de camario ¢ uma preparagio muito popular no Brasil, sendo originario da Africa. Ele é um delicioso prato
de textura cremosa, preparado com camardes salteados em temperos frescos, envolvidos em um puré de macaxeira
(aipim) e finalizado com azeite de dendé. Além disso ¢ acrescentado o leite de coco e o molho de tomate. Com
isso, € preparacdo muito mais encorpada e cremosa, com um sabor bem caracteristico.
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A pergunta nimero 4 interrogava quais eram os motivos de irem visitar [tamaracd. De
acordo com o grafico 7, o principal motivo dessa visita era por causa da praia, 39% dos
entrevistados afirmaram isso, em seguida vem a natureza e gastronomia, com respectivamente
26% e 21%. Alguns afirmaram que frequentam por causa do descanso, lazer, tranquilidade, com

3% cada um, e pelo custo-beneficio, apresentando 2% dos entrevistados.

Grafico 7 - Motivos de visitar [tamaraca

Motivo de estar visitando
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Fonte: Autoria prépria

As perguntas de numero 5 e 6 se complementam, pelo fato de que a quinta questiona se
a gastronomia local faz parte dos atrativos turisticos, € a sexta quer saber qual € a opinido desses
turistas, sobre as comidas oferecidas na ilha. O grafico 8 contém as informagdes da pergunta
numero 5, dessa forma, € perceptivel que a maioria das pessoas acreditam que sim, que a comida
faz parte do turismo, contendo 22 respostas, porém outras 6 pessoas dizem que ndo, afirmando
que vao para a cidade mais por causa da praia, e que a comida ¢ algo que ocorre por causa da
necessidade de comer. Essas respostas sdo confirmadas na pergunta 6, que estdo demonstradas
no grafico 9, a maioria dos entrevistados afirmaram que a comida ¢ satisfatoria, apresentando
58% de resultados, mas 13% acham que precisa melhorar, pelo fato de ser caro, ou precisar de
algum diferencial, além disso uma pessoa informou que a ilha contém poucos restaurantes, ja
uma turista da Alemanha afirmou que acha a gastronomia bem familiar, e que ¢ um dos motivos
de gostar de vir para a ilha e visitar os parentes. Dessa forma, de acordo com os resultados, a
gastronomia de [tamaraca ¢ um importante atrativo para os turistas que foram entrevistados,
pois através dessa culinaria criou-se um desejo de visitar a cidade, ndo apenas para conhecer a

praia, mas também as comidas locais.
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Grifico 8 - A gastronomia da ilha faz parte dos atrativos turisticos
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Fonte: Autoria propria

Grafico 9 - Opinido sobre as comidas de Itamaraca
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Fonte: Autoria propria

Alguns entrevistados deram suas opinides sobre como a ilha é esquecida, por exemplo
um turista afirmou que sente falta de eventos noturnos na praia, como happy hour, e luaus, pois
depois das 5 horas todos os bares e restaurantes, que estdo situados a beira mar, sdo fechados,
e a praia fica vazia e escura, esse turista também comentou sobre a existéncia de restaurantes

renomados a mais de 20 anos, mas que foram fechados, provavelmente por falta de uma boa

administragao.
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6. CONCLUSAO

A pesquisa sobre a culinaria da Ilha de Itamaraca destaca a sua importincia como
impulsionadora do turismo local. A variedade de pratos tipicos ndo apenas enriquece a visita
dos turistas, mas também fortalece a identidade cultural gastrondmica da ilha e ajuda na
economia da regido, se colocando como alternativa para o desenvolvimento local. Foi
constatado que ao valorizar e divulgar as tradigdes gastrondmicas locais, ¢ possivel obter
ganhos significativos no turismo local, além de atrair um fluxo continuo de visitantes,
promovendo assim o desenvolvimento da atividade do turismo na regido também por conta da
cozinha local. Porém, isso ndo ocorre frequentemente, pois o poder publico negligéncia a ilha
e o turismo, ndo investindo nesta atividade, basta notar a péssima infraestrutura da cidade tanto
para moradores quanto para visitantes, poucas realizacdes de eventos para atrair novos turistas,
e a pouca visibilidade que ¢ dada para gastronomia de Itamaraca.

Dessa forma, por ser um municipio que a pesca ¢ a sua principal fonte da economia, a
atracdo de turistas para consumir preparagdo com frutos do mar e peixes como ingrediente
principal deveria ser mais explorada, além do aumento da procura para comprar estes produtos

do mar, pois por causa da pesca cotidiana, ¢ mais facil encontra-los frescos e com boa qualidade.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Através da pesquisa observou que ndo ha um local que os turistas consideram com
principal ponto de consumo, cada entrevistado tem seu estabelecimento de preferéncia. Mas ¢
notério que os bares e restaurantes a beira mar apresentam um nivel maior de importincia,
principalmente por causa do fluxo continuo de pessoas na praia. Além de serem mais faceis de
se encontrar, pois 0os poucos restaurantes que nao ficam na praia sao escondidos, € nao sdo bem
divulgados ou sinalizados turisticamente; porém isso nao inclui os estabelecimentos que se
situam na praga do Pilar, devido ao fato de ser uma area bem movimentada a noite, esses
estabelecimentos e barraquinhas de comidas sempre estdo com clientes, essencialmente na
época de alta temporada de turistas, que sdo os feriados ¢ a época de sol.

A pesquisa ainda passou por algumas complicacdes, particularmente pelo motivo de ter
acontecido no periodo do inverno, temperaturas mais amenas ¢ com a maioria dos dias
chuvosos, dessa forma muitos atrasos e adiamentos para se visitar a ilha de Itamaraca
ocorreram, € este também ¢ a causa da presenga de poucos turistas na cidade.

Além disso no final de junho ha um feriado importante para economia do nordeste, que
¢ 0 Sdo Jodo, e boa parte dos turistas vao para o Agreste e Sertdo do Estado, para aproveitar as
festas nas cidades do interior. Ademais, na visitagdo, todos os restaurantes entrevistados se
interessaram a ajudar informando os dados, porém um restaurante se negou, apresentando
motivos sem sentidos para ndo responder as perguntas, por exemplo uma moca disse que
trabalhava 14 a pouco tempo, e ndo sabia de nada do restaurante, ja com relag¢@o aos turistas,
quase todos foram muito cooperativos, contudo, alguns nao se interessaram em responder as
perguntas, e dois deles foram bem rudes ao se negar a responder.

Assim, esta monografia busca auxiliar na compreensao da importancia da culindria para
o crescimento do turismo em [tamaraca, sugerindo solugdes que combinem costumes, tradigdes

e novas ideias para promover a valorizacdo da culinéria regional.
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ANEXOS

Anexo 1- Mapa da ilha de Itamaracé

Fonte: ResearchGate.

Anexo 2- Fotografia da praia do Forte Anexo 3- Fotograﬁa d_aprala do Pilar
Orange -

onte: Imagem retirada do Google Fonte: Imagem retirada do Google

Anexo 4- Foto aﬁa da raia no Rio Agpbar




Fonte: Imagem retirada do Googl
Anexo 5- Questionario para os restaurantes

Restaurantes da ilha
de ltamaraca

Nome do bar

Sua resposta

Ha quanto tempo o bar esta aberto? *

Sua resposta

Fonte: Autoria propria

Anexo 7- Questionario para os turistas

A gastronomia da llha
de Itamaraca como
incremento para o
desenvolvimento do
turismo local

A pesquisa tem o intuito de observar como a
gastronomia da ilha é importante para o
turismo local.

Fonte: Autoria propria
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Anexo 6- Questionario para os restaurantes
Quais sdo as comidas que mais sao *
pedidas?

O

DENSNEN

Peixe frito

Carne de sol

Arrumadinho

Caldinho

Camarao

Outro:

Qual a melhor época do ano emrelagaoa *
freguesia?

Fonte: Autoria propria

Anexo 8- Questionario para os turistas
1. Qual o seu destino de
origem/residéncia?

00000000

Igarassu
Olinda

Abreu e Lima
Camaragibe
Jaboatao
Itapissuma
Recife

Outro:

Fonte: Autoria propria



Anexo 9- Questionario para os turistas Anexo 10- Questiondrio para os turistas

3. Cite a0 menos 3 pratos que mais gosta  *
ati * . . .
2. Qual o local turistico da llha de de consumir quando esta em Itamaraca.
Itamaracd é mais atrativo para consumir a

gastronomia local? (7] Arrumadinho
’ C] Marisco
(7] pilar
(] camarao
(] Forte Orange
) E] Peixe
(] Rio Ambar
D Caldinho
D Outro:
D Ostra
Fonte: Autoria propria
D Caldeirada
[] Peixada
D Outro:
Anexo 11- Questionario para os turistas Fonte: Autoria propria

4. Qual o principal motivo de ter vindo para * Anexo 12- Questionario para os turistas

ltamaraca?
5. Na sua opini@o a gastronomia oferecida *

D Praias em Itamaraca faz parte dos atrativos
turisticos locais?
(] Gastronomia

Sua resposta

(] Natureza

D Outro:

Fonte: Autoria propria

Fonte: Autoria propria

Anexo 13- Questiondrio para os turistas

6. A gastronomia de Itamaraca é ’
satisfatoria ou pode melhorar em algum
aspecto?

(] Precisa melhorar

(] satisfatério
(] Regular

D Outro:

Fonte: Autoria propria
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Anexo 14- Fotografia do cardépio do Bar do
Peru

Fonte: Autoria propria

Anexo 16 - Fotografia do cardapio do
restaurante Bardo da Ilha

Fonte: Autoria propria
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Anexo 15- Fotografia do cardapio do Bar
Petiscos do Mar

Fonte: Autoria propria

Anexo 17 — Fotografia do cardapio de
petiscos Bar Rainha 0 Mar

Fonte: Autoria propria



Anexo 18 — Imagem de uma peixada

Fonte: Imagem retirada do Google

Anexo 19 — Imagem da caldeirada de Itapissuma

i?onte: Imagem retirada do Google
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