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Resumo:

Este artigo tem como base epistemologica as transformacdes culturais que estdo
ocorrendo de forma rapida em muitas regides do Brasil, principalmente referente as
elaboracgdes gastrondémicas que compreendem as cozinhas tipicas, entendidas neste contexto,
como aquelas de identificam uma localidade, dentro de um processo histérico-cultural. Tem
como objetivo analisar as a¢des dos 6rgdos publicos tanto nacional quanto internacionalmente
no que diz respeito a preservacdo do saberes oriundos da Gastronomia Tipica. A pesquisa é
exploratéria e de natureza aplicada, para a qual foi adotada uma abordagem qualitativa. O
estudo explicita a Politica de Salvaguarda do Patrimdnio Imaterial, os Selos de Qualidade e
preservacao cultural existente na Unido Européia. O resultado desta pesquisa € uma reflexdo a
respeito da situacdo em que se encontra a Gastronomia Tipica Brasileira, frente a um processo
de homogeneizacdo de saberes e sabores, e as possibilidades de preservacdo deste bem
cultural.

Palavras Chave: Gastronomia tipica, Patriménio cultural, Politicas de preservacao.

Abstract:

This article has as epistemological base the rapid cultural transformations that are occurring in
different regions of Brazil, especially related to dietary patterns such as the typical cuisines,
understood in this context as those that identify a location within a historical-cultural
construction process of food practices. Its objective is to analyze the actions of government
agencies, both nationally and internationally, regarding the preservation of local cuisine. This
is an exploratory and applied research, for which a qualitative approach was adopted.
The study explains the policy for the protection of intangible heritage, the quality seals and the
cultural preservation existing in the European Union. The result of this research is a reflection
on the situation in which the typical Brazilian cuisine finds itself, which is undergoing a
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homogenization process of flavors and aromas, and the possibilities for preserving
this cultural asset.

Key words: Typical gastronomy, Cultural heritage, Preservation policy.

INTRODUCAO

Observa-se atualmente que as preparagdes das cozinhas tipicas vém perdendo certas
caracteristicas historico-culturais, uma vez que a memoria coletiva e o conhecimento oriundo
do processo de elaboragdo destas preparacdes tradicionais estdo desaparecendo, por conta da
mundializacdo dos mercados, da homogeneizagdo das cozinhas, de uma alimentacdo mais
barata ou mais rapida e pela facilidade de aquisi¢cdo de novas mercadorias estranhas a cultura

de origem.

O relativo excesso de misturas das preparacOes gastrondmicas, como resultado de um
processo desenfreado de crescimento global, suscitou o interesse em estudar a gastronomia
tipica, avaliando as possibilidades de valorizagdo deste conhecimento, considerando e
classificando a gastronomia tipica como Patrimonio Imaterial que deve ser preservado por

questdes culturais.

Entende-se que a gastronomia tipica pode ser preservada através do “saber fazer”, o
conhecimento implicito no processo, ja que a matéria-prima inerente a0 mesmo €
normalmente perecivel. Este conhecimento preservado gera uma condicdo positiva para a
disseminacdo das préaticas alimentares para geracdes futuras, garantindo uma perpetuacéo da

memaria na comunidade.

Conforme o célebre gastronomo francés Brillat-Savarin (1995), gastronomia de uma forma
geral, pode ser compreendida como o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao
homem a medida que ele se alimenta, objetivando zelar pela conservagdo dos homens, por

meio da melhor alimentag&o possivel.

Dentro do conjunto das manifestacGes gastronémicas existe a Gastronomia Tipica, foco desta
pesquisa, que pode ser definida como: a juncao dos saberes e sabores oriundos dos alimentos e
bebidas e das praticas de servigos que fazem ou fizeram parte dos hébitos alimentares de uma

localidade, dentro de um processo historico-cultural de construcdo da mesma. E um



movimento que pertence a um espacgo-tempo determinado e acredita-se que tém ligagdo com
tradicdes e hereditariedade, ou origens de uma determinada regido e das pessoas que ali

habitavam®,

Garcia (1999) aponta a ligacdo da gastronomia com a identidade regional, sendo a
alimentacdo uma linguagem relacionada a cultura regional pelos costumes e comportamentos
de um povo. Esse fato inclui suas preparacfes alimentares, pois 0 modo de cozinhar esta
ligado ao modo de vida de uma populagao.

Concordando, Brillat-Savarin (1995) ressalta que a gastronomia se encaixa neste contexto,
pois estd condicionada pelos valores culturais e cddigos sociais em que as pessoas Se
desenvolvem, ou seja, sua identidade. Além dessa representatividade, a gastronomia sempre
sera proporcionadora de prazeres nao somente palatais, mas também acrescentando ao homem
conhecimentos culturais e, conseqlientemente o status social e a capacidade de convivéncia e
relacionamento com a sociedade (BRILLAT SAVARIN, 1995, p. 58).

Conforme o exposto, a Gastronomia Tipica e tudo a ela relacionado, € percebida como um
marcador étnico, aquele que identifica uma localidade e ¢é resultante da alianca cultural de
formacéo, colonizacdo ou da prépria evolugdo. Sdo cozinhas que perpetuam a influéncia da
cultura gastronémica na vida social e nos costumes. E estdo associadas a povos em particular,
constituindo aspectos da identidade e sendo a chave simbdlica dos costumes (FREITAS,
1997).

Segundo Flandrin e Montanari (1996), as cozinhas de comidas tipicas sdo elementos de
valorizacdo da cultura regional, de perpetuacdo da memdria culinaria das familias e podem

oferecer ganhos de recursos econdmicos, tanto para a industria como para o comércio local.

Pode-se dizer, entdo, que a Gastronomia Tipica permite simbolizar uma cultura. Partindo-se
deste pressuposto, esta pesquisa tem como objetivo fazer uma primeira anélise das politicas
publicas nacionais e internacionais, relacionadas com a preservacdo e valorizacdo da

gastronomia tipica como um bem cultural de natureza imaterial.

EPISTEMOLOGIAS DA ALIMENTACAO ENQUANTO MANIFESTACAO
CULTURAL

4 L - - .
Nem sempre o tipico é o cotidiano, apesar de ser representado como caracteristico. Nesse sentido, nas palavras de

Maciel (2001): A constituicdo de uma cozinha tipica vai assim mais longe que uma lista de pratos que remetem ao
“pitoresco”, mas implica no sentido destas praticas associadas ao pertencimento. Nem sempre o prato considerado tipico,
aquele que é selecionado escolhido para ser emblema alimentar da regido é aquele de uso mais cotidiano.



Os significados da alimentacéo para as sociedades ndo podem ser compreendidos, dentro de
uma visdo de mundo que abrange somente indicadores nutricionais e bioldgicos. O

comportamento relativo a comida revela a cultura em que cada um esta inserido.

E na alimentacdo humana que se materializa a estrutura da sociedade, que se atualiza a
interacdo social, sécio ambiental e as representagdes socio-culturais dos que tém em comum
uma mesma cultura. A abstracdo conceitual da cultura se concretiza no prato (IKEDA, 2004,
p. 289-292; MILLAN, 2002, p. 277-278).

A tradicdo, a histdria, os sabores, as técnicas e as praticas culinarias somadas contribuem para
a formacdo das culturas regionais. Observa-se uma tendéncia da sociedade a valorizacdo
patrimonial de sua cozinha, bem como o resgate da culinaria tradicional em varias partes do

mundo, ocorrendo, entdo, a revalorizagdo das raizes culturais (BELUZZO, 2004, p. 242).

Dentro deste tema, Lody (2004, p. 150) e Canesqui (2005, p. 36), enfatizam que comer é antes
de tudo um ato simbolico, tradutor de sinais, de reconhecimentos formais, de cores, de
texturas, de temperaturas, entre outros. Consiste num ato que une memoria, desejo, fome,

significado, sociabilidade e ritualidade.

Hernandez (2005, p.219) argumenta ainda que certos pratos de convertem em “pratos totens”,
sendo atribuido um valor simbdlico peculiar, servindo como indicadores de identidade,

especificidades e diferencas.

Os modos alimentares se articulam com outras dimensfes sociais e com a identidade. O valor
cultural do ato e do modo alimentar é cada vez mais entendido enquanto patriménio, pois a

comida é tradutora de povos, nac¢des, civilizacdes, grupos étnicos, comunidades e familias.

Entendendo a estrutura culinaria como o conjunto de regras e normas relacionadas a
alimentacdo, incluindo os alimentos escolhidos, a organizacdo do cardépio, as técnicas de
preparo e os temperos,® é possivel identificar a culinaria de uma regido ou nacdo como uma
particularidade cultural. Destacado que desde as etapas de preparacdo até o consumo, estdo
inclusos varios fatores de identidade cultural (GARCIA, 1999, p. 14).

Conforme Rozin y Rozin (1981, apud Hernandez e Grécia-Arnaiz 2005, p. 39), cada cultura
gera uma gastronomia peculiar, com receitas, ingredientes, aromas, técnicas de preparacéo,

maneiras de servir e até de comer, tém classificacdes particulares e regras precisas, tanto em

Compreendidos como responséaveis pela caracterizagdo dos sabores mais marcantes.



relacdo a preparacdo como na combinacdo dos alimentos, como relativos a sua colheita,

produc&o, conservacao e consumo.

As elaboracdes tipicas ndo se limitam somente a receitas diferentes, mas envolvem
ingredientes, métodos, preparacdes, formas de sociabilidade e sistemas de significados que se
baseiam, sobretudo, na experiéncia vivida. Sendo assim, estudar as caracteristicas de uma
gastronomia tipica é uma atividade complexa, pois a mesma ndo se encontra uniformemente
distribuida em todo o pais. No Brasil, por exemplo, as origens, influéncias e habitos culinarios

manifestam-se diferentemente em cada regiao.

Quando uma comida se torna tipica em uma localidade é porque ja faz parte de sua cultura. A
gastronomia tipica se opfe a determinados aspectos que tendem a padronizacdo das culturas
por se tratar de especificidades locais. Pode-se perceber uma valorizagdo dos sabores
pertencente aos elementos nativos da regido, produzidos pelo pequeno produtor com

peculiaridades geoclimaticas (terroir®), em conformidade com padrées artesanais.

As préticas de valorizacdo da Gastronomia Tipica propdem a utilizacdo de pratos e produtos
que retratam as diferengas alimentares de cada lugar.

Fagliari (2005, p.54) aponta que pratos e produtos tipicos sdo elementos que podem ser
facilmente trabalhados de forma a se tornarem atrativos turisticos. A utilizacdo destes
elementos vem ao encontro daquilo que é almejado também pelo Turismo Cultural que
demonstra interesse em corroborar a “experiéncia local” vivida pelos turistas, através das

peculiaridades territoriais.

Ginani (2005) afirma que as receitas regionais sdo conhecidas e valorizadas por comporem 0s
habitos alimentares nativos, sendo elaboradas com os ingredientes disponiveis na regido e

preparadas com técnicas transmitidas de geracdo a geracao.

Fagliari (2005, p.55) concordando com Ginani, considera que a receita gerada pela aquisicao
de pratos e produtos tipicos € interessante, sobretudo considerando a predominancia de
pequenos produtores locais na producdo e venda desse tipo de elemento. Além disso, existe a
possibilidade de insercdo da populacéo local na producdo e comercializacdo desses produtos,

uma vez que ela é a detentora das habilidades para sua producao.

6 Terroir: o significado abrange toda a gama de aspectos referentes ao clima, propriedades do solo, temperaturas,

umidade e incidéncia solar, que tornam o local Unico, produzindo assim, alimentos Unicos em suas caracteristicas. Esta
palavra inicialmente era somente utilizada para a viticultura, porém hoje em dia seu uso ampliou para outros alimentos. Usa-
se também a expressao produtos de terroir para designar um produto proprio de uma area limitada.



Botelho (2006) enfatiza que, uma vez garantida a preservagdo de receitas e rituais alimentares,
todos os atores sociais envolvidos poderdo manter seus ganhos diretos e indiretos. A autora
afirma ainda que a preservacédo da gastronomia local pode sustentar a vida comunitaria, por
pressupor a inclusdo social por meio de geracdo de emprego e renda e, consequientemente, 0
exercicio da cidadania. Ressalta também que quando se analisa o desenvolvimento econémico

local, a preservacao ou reinvencdo das gastronomias tipicas tem papel significativo.

Neste sentido, a utilizacdo dos ingredientes disponiveis na regido facilita a aquisicdo de
produtos mais frescos e de qualidade, pois se trata de um alimento produzido com as
caracteristicas de um terroir, como também auxilia na preservacdo do meio-ambiente por ser

possivel evitar em grande parte o deslocamento de alimentos pelo pais.

Como vimos as praticas alimentares de uma nac¢do ndo decorrem somente do mero instinto de
sobrevivéncia ou do prazer do homem em se alimentar, mas expressam sua historia, geografia,
clima e organizacdo social, podendo ser incluida no rol de bens que compdem os chamados

Patrimdnios Imateriais ou Patriménios Intangiveis.
PATRIMONIO IMATERIAL

Patriménio Imaterial € um bem de natureza intangivel, de carater dindmico e intimamente

associado as praticas e representacdes culturais.

Dentre as manifestagdes patrimoniais no mundo contemporaneo, a Constituicdo Federal do
Brasil (1988, p. 141) define como Patriménio Imaterial “os modos de criar, fazer e viver,
expressos em rituais, celebracdes entre outros”. O mesmo documento garante a preservacao

do Patrimonio Imaterial brasileiro.

De acordo com a Convencdo para Salvaguarda do Patrimonio Cultural Imaterial, aprovado
pela UNESCO em 17 de outubro de 2003, entende-se por Patriménio Cultural Imaterial: as
praticas, representacdes, expressdes, conhecimentos e técnicas — junto com os instrumentos,
objetos, artefatos e lugares que lhes sdo associados - que as comunidades, 0s grupos e, em
alguns casos, os individuos reconhecem como parte integrante de seu patriménio cultural. Este
que se transmite de geracdo em geracao, é constantemente recriado pelas comunidades em
funcdo de seu ambiente, de sua interacdo com a natureza e de sua historia, gerando um
sentimento de identidade, contribuindo para a promocao do respeito a diversidade cultural e a
criatividade humana (IPHAN, 2008).



As discussbes sobre o entendimento e as estratégias de protecdo do patrimdnio cultural
imaterial ttm movimentado historiadores, antropélogos, sociélogos e estudiosos de outras

areas, brasileiros e estrangeiros ha varias décadas (GIMENES, 2006).

Conforme Sena (2008) os bens patrimoniais representam uma narrativa sobre a trajetoria do
que € ser brasileiro, ou ainda o que se busca ser. [...] Preservar este bem significa contemplar a
diversidade, permitir e assegurar que varios tipos do fazer humano se perpetuem. E uma forma
de permitir que as geracdes futuras tenham acesso a ancestralidade e a heranca cultural da

nacgao.
O FENOMENO DE PATRIMONIALIZACAO DA GASTRONOMIA TIPICA

Hoje em dia fala-se muito de patriménio gastrondmicos, da sua importancia na preservacao da

cultura local, e das vérias formas de agregar valor aos produtos da comunidade.

O entendimento do termo patriménio, entre outras possibilidades, é apontado por Hernandez
(2005, p. 129) como algo que foi legado pelo passado ou algo que se quer conservar. Produzir
patriménio refere-se a converter em patriménio ou construi-lo a partir de determinados
elementos preexistentes, selecionados entre outros que se excluem desse processo. Uma das
formas de se manter viva uma cultura gastronémica € transforméa-la em patriménio local e

nacional.

O fendbmeno da patrimonializacdo das cozinhas nacionais e regionais supde, muitas vezes, a
reconstrucdo, a reinvencdo e a valorizacdo destas, geralmente também como resultado de um
contexto socioecondmico e histérico determinado (HERNANDEZ; GRACIA-ARNAIZ, 2005,
p. 456-457).

Segundo a UNESCO o Patrimoénio Cultural Imaterial pode ser definido como a manifestagéo
patrimonial da por¢do intangivel da heranca cultural dos povos, incluindo as tradi¢des, o
folclore, as linguas, as festas e outras manifestagdes, citando como parte desses bens a
gastronomia. Desta forma, a alimentacdo sendo um fator importante na identificacdo de uma

sociedade, pode ser apontada como Patrimoénio Cultural Imaterial.

A supervalorizacdo da tradigdo popular se opbe de certa forma, ao desenvolvimento da
industrializacdo alimentar e aos riscos de diluicdo das identidades locais e nacionais na
mundializacdo (POULAIN, 2006, p. 40).

Ainda conforme este autor, a patrimonializacdo contemporanea da alimentagdo insere-se no

vasto movimento que faz a nocdo de patriménio passar do &mbito privado para o publico, do



econdmico para o cultural, sendo também sinal de outras transformacdes das representacdes
sociais. Esta passagem estende a nocdo de patrimbnio do material para o imaterial, que
engloba praticas cotidianas e populares. Paralelamente, as culturas alimentares locais séo
chamadas de ‘“gastronomia” e fala-se agora de Patriménios Gastrondmicos Regionais
(POULAIN, 2006, p. 38).

A gastronomia pode ser considerada Patrimonio Intangivel (imaterial), pois divulga a arte, o
conhecimento, a tradicdo de uma forma abstrata e estd diretamente ligada a identidade de um
povo (SCHULTER, 2003, p. 10).

PRESERVACAO DO PATRIMONIO CULTURAL INTANGIVEL

Dentre as atuais contribui¢cdes para esta discussao a respeito de preservacdo de Patriménio
Cultura na area da gastronomia pode-se citar, no Brasil, O IPHAN (Instituto do Patriménio
Histdrico e Artistico Nacional), atualmente uma autarquia federal vinculado ao Ministério da
Cultura, criado pela Lei n° 378, de 13 de janeiro de 1937.

A éarea do IPHAN que discute as questdes concernentes ao Patrimonio Imaterial é o Centro
Nacional do Folclore e da cultura Popular, dirigido pelo Departamento do Patriménio

Imaterial.

O IPHAN possui um universo bastante diversificado de bens culturais de natureza material e
imaterial, sendo que para identificar, mapear e preservar, o IPHAN possui instrumentos bem
especificos sendo um deles o Inventario Nacional de Referéncias Culturais (INRC).

Para que seja realizado o registro de um bem cultural de natureza imaterial, alguns requisitos
precisam ser preenchidos, dentre eles a apresentacédo na solicitacdo de abertura do processo de
uma manifestacdo formal de anuéncia com o processo de registro por parte da comunidade
envolvida, além do cumprimento das etapas de inventariacdo e de analise realizadas pelo

corpo tecnico do IPHAN.

Dentre os bens gastronémicos (pratos e produtos) ja registrados pelo IPHAN, inseridos em
sistemas culturais nacionais existe sdo: o oficio das Baianas de Acarajé (Bahia), 0 modo
artesanal de fazer Queijo de Minas, nas regides do Serro e das serras da Canastra e do Salitre e

o oficio das Paneleiras de Goiabeiras (Espirito Santo)

O conhecimento que foi gerado durante os processos de inventario com o uso da metodologia
do INRC e Registro do IPHAN permitiram identificar as formas mais adequadas de planos de
salvaguarda. Essas formas foram desde a ajuda financeira a detentores de saberes especificos



com vistas a sua transmissao, até, por exemplo, a organizacdo comunitaria ou a facilitacdo de

acesso a matérias primas.

A aparicao de registros das cozinhas regionais na forma de comidas tipicas que identificam
uma localidade, ainda ¢ muito timida, sendo condicionada as manifestacdes culturais de
sistemas de unidade nacional, ndo dando espaco aquelas que fazem parte de um contexto

pequeno, porém ndo menos importante.

Sena (2008) refletindo a respeito da atribuicdo de valores nas préaticas de preservacdo do
patrimonio cultural questiona como lidar com os bens que ndo sdo consagrados pelo IPHAN.
O autor colocar como problema a forma de selecdo tendo como base a atribuicdo de
determinados valores culturais, visando a protecéo legal. Afirma ainda que a nocéo de valor
nacional é fundada na idéia de nacdo e nas préaticas voltadas para suscitar um sentimento de

nacionalidade, e aquilo que o IPHAN entende por valor nacional ainda é muito discutido.
A PRESERVACAO DE PRODUTOS TRADICIONAIS NA UNIAO EUROPEIA.

Algumas contribuigdes relevantes nesta area de preservagdo cultural encontram-se na Unido
Européia. Existem certificacOes tanto de indicacdo geografica, que delimita territorialidades,
quanto de cunho puramente processual que visa estar em conformidade com os aspectos
culturais vigentes na localidade de origem da certificacdo, ndo delimitando necessariamente a

elaboracédo do bem ao local de origem.

Vale apontar que o Brasil ndo apresenta certificacGes oficiais que déem conta de abarcar este
tipo de critério, tendo em vista a ndo exigéncia da producédo total ou parcial exclusiva para
regidao indicada. O INPI (Instituto Nacional de Propriedade Industrial) trabalha com selos de
Indicacdo Geografica, sendo eles o selo de Indicacdo de Procedéncia e Denominagdo de
Origem. Ambos tém como exigéncia para a sua reproducéo que a elaboragdo do bem deve ser

realizada tanto parcialmente ou totalmente no local certificado.

No caso da Unido Européia o selo ETG permite a reproducdo de determinadas especialidades
gastrondmicas em toda a Unido Européia (Estados-Membros), desde que em conformidade
com o processo de producdo na origem (base histérico-cultural), observando as técnicas de
preparo, ingredientes e o nome vinculado a cultura local, presentes no caderno de

especificaces, como serd apresentado mais a frente

Unido Européia



Os selos oficias de qualidade dos alimentos europeus, foram implementados pelos poderes
publicos como instrumento voluntario de identificacdo, valorizacdo e diferenciacdo dos
produtos alimentares junto ao consumidor. Cada selo prioriza determinadas qualidades, sendo
que o Atestado de Especificidade (AS) ou Especialidade Tradicional Garantida ou (ETG) se

atém as questdes culturais.

Estes selos atestam a conformidade de um produto a um laudo de especificacGes elaborado
por profissionais e aprovado por um sistema publico que garante a qualidade, o modo de

producéo e/ou a origem dos alimentos.

Conforme Brabet e Pallet (2005), os principais beneficios dos selos sao:

o Permitir ao consumidor distinguir os alimentos quanto as garantias de sua
qualidade;

[ Segmentar os mercados e criar valor agregado (precos de 10-30% a mais);

[ Evitar a concorréncia desleal;

[ Proteger alguns micros setores alimentares das regibes agricolas

desfavorecidas ou em recessao;
[ Valorizar uma agricultura nacional de qualidade.
Tipos de selos pertencentes a Unido Européia

Na Unido Européia, a implantacéo do sistema de selos oficiais trata de reconhecer e proteger o
conjunto de procedimentos de valorizagdo da qualidade e da origem dos alimentos existentes
nos estados-membros e facilitar os intercAmbios comerciais através da harmonizacdo da
regulamentacdo (BRABET E PALLET, 2005).

Este sistema é composto por quatro selos, sendo eles: Agricultura biologica (AB), Apelacdo
de Origem Protegida (AOP), Indicacdo Geogréfica Protegida (IGP) e Atestado de
Especificidade (AS) ou Especialidade Tradicional Garantida ou (ETG).

Especialidade Tradicional Garantida (ETG) ou Atestado de Especificidade (AS) que também é
foco desta pesquisa certifica produtos quanto aos seus principios tradicionais e
consequentemente culturais, ¢ uma forma de assinalar um produto obtido através de uma
receita ou de um modo de producéo tradicionais, que faz parte do processo historico cultural
de construcdo dos habitos alimentares da regido. Ao adquirir um produto reconhecido como

ETG, o consumidor tem a garantia que o produto foi produzido através de matérias primas



tradicional e que tem uma composicdo tradicional ou tem um modo de producdo e/ou
transformacéo tradicionais. A Especialidade Tradicional Garantida (ETG) tem por objetivo
distinguir uma composicéao tradicional de um produto ou 0 modo de producéo tradicional.
Podendo ser reproduzido fora do lugar de origem, mantendo a caracteristica original, presente

no caderno de especificacgdes, elaborado no processo de certificagcdo do produto.

Dentre todos os selos acima citados, O ETG que foi criado em 1992 pelo regulamento CEE
2082/92 € o Unico que visa proteger receitas e métodos tradicionais de preparo ligados a
historia e a cultura, sem necessariamente vincular sua producdo ao local de origem e sim a

matéria-prima utilizada e ao processo.

Como um exemplar de elaboragdo gastronomia tradicional existe a Pizza Napoletana, que
recebeu no dia quatro de Fevereiro de 2010 o selo ETG. Este processo de registro da Pizza
Napoleta’, na Italia, visa resguardar o nome, a origem e 0 processo, para que quando
produzida em outro local, que ndo for Napoles, ndo alterem suas caracteristicas que retratam a

historia e a cultura do povo Napolitano.

Fazendo parte deste documento, encontramos além do nome e endereco do grupo
requerente, o chamado Caderno de EspecificacOes, que trata de descrever o todo processo
produtivo®, o caréater tradicional, os procedimentos de controle das caracteristicas
especificas do produto, as formas de apresentacdo da iguaria e do logotipo que figura no
selo.

Estas especificagdes servem para padronizar a producdo da pizza, como também
preservar uma cultura alimentar que remonta a um periodo compreendido entre 1715 e

1725 como consta no registro (Jornal oficial da Unido Européia, 2010).
RESULTADOS E DISCUSSAO

Para manter viva a gastronomia propria de uma localidade, faz-se necessario estudar a
historia, a regido, os produtos, os habitos alimentares, buscando compreender os significados
gue compdes a memoria coletiva do seu povo. Esta memoria coletiva tem uma importante
funcdo de contribuir para o sentimento de pertinéncia a um grupo de passado comum, que
compartilha memorias. Ela garante o sentimento de identidade do individuo ndo sé no campo

historico, do real, mas, sobretudo no campo simbolico.

Encontrado no site oficial do Jornal da Unido Européia
Incluindo os dados técnicos apurados a respeito das caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos.



Porem ndo € sé identificando o receituério e os habitos locais que conseguiremos preservar a
gastronomia tipica, faz-se necessario discutir as politicas publicas de patrimonializacdo de
bens culturais e as politicas de certificacdo de géneros alimenticios com diferencial de
qualidade, que neste caso € um diferencial cultural, para averiguar as possibilidades existentes

de preservacdo da gastronomia tipica, como um Bem Cultural de Natureza Imaterial.

Acredita-se que através de Politicas Pablicas, pode-se preservar a memoria coletiva da
localidade, as préaticas de producdo artesanal tanto de produtos quanto de elaboracdes de
consumo imediato, como pratos prontos e artefatos; podendo refletir em ganhos diretos e

indiretos para a localidade.

A Gastronomia Tipica como Patrimbnio Gastrondmico Regional pode ser uma resposta
imediata a dindmica da cultura global de mercado, pois pretende apontar uma diferenciacao
com base na originalidade regional, propondo a reconstituicdo ou definicdo de elementos

expressivos que sejam capazes de configurar marcas regionais de identificacao

Observa-se que no Brasil existem varios pratos que sdo elaborados em diversas regides, como
por exemplo, a Moqueca Baiana. Esta dispersdo dos pratos tipicos nacionais explicitou um
interesse em pesquisar maneiras de fazer com que estas producdes tipicas de uma localidade,
possam ser produzidas em outros lugares, conforme o processo de producdo caracteristico de

seu local de origem.

Uma certificacdo que tem como principal critério a indicacdo geogréafica (que vincula a
elaboracdo ao local de origem) exige que a reproducdo desta, seja feita na propria regido de
origem, ndo sendo possivel a utilizacdo do nome ou da certificacdo se a iguaria for produzida

em outro local.

Neste caso o prato citado anteriormente, Moqueca Baiana, ndo poderia ser elaborada em
nenhuma outra parte do Brasil a ndo ser no lugar de origem da producdo e certificacdo
(Bahia).

Este procedimento para a gastronomia tipica brasileira fica invidvel porque o habito de se
fazer pratos de outras culturas em outros lugares € muito comum e benéfico para a

socializagéo e disseminacgéo da cultura gastronémica.

Para preservar e disseminar o conhecimento existente nas producdes gastrondmica tipica
brasileira sugere-se uma combinagcdo dos critérios existentes nas politicas publicas de

preservacgdo cultural do IPHAN e da Unido Européia, mais especificamente, itens existentes



no método de Inventario Nacional de Referéncias Culturais e outros existentes no processo de
certificacdo do selo Especialidade Tradicional Garantida, com base metodoldgica e rigor
cientifico adequado; apresentando 0s sujeitos da pesquisa com comprovacdo de vivéncia no

processo histdrico-cultural de criacdo dos habitos alimentares locais, com objetivo de apurar:

e Nome da elaboracdo e possiveis variacdes (contento o local de origem da receita, o

valor tradicional e simbélico para a comunidade)

e Ficha técnica (contendo o preparo com a especificacdo detalhada da matéria-prima

tradicional, variacdes de qualidade, métodos de coccdo, apresentacao e servigo)

e Descricdo do processo historico-cultural de criacdo e transformacgbes do prato e dos

produtos.

e Caderno de especificaces (contendo além dos citados acima, os valores nutricionais
dos pratos e dos produtos e os requisitos de higiene minimos para a seguranca da
producéo de alimentos para a coletividade)

Uma comida tipica necessita ter seu nome, origem e receitudrio resguardados de alguma
forma, seja por lei estadual, federal ou registro em uma entidade municipal, estadual ou
federal de preservacgdo cultural afim de que o conhecimento e a cultura ndo desaparecam ou
para que a receita ndo venha a ser extremamente alterada com produtos estranhos a sua
origem®.

POLITICAS PUBLICAS DE PRESERVACAO DA GASTRONOMIA TiPICA
Atualmente, em ambito federal, a gastronomia tipica brasileira possui poucos registros e

certificacbes que ddo conta de preservar os pratos prontos (elaboragdes finalizadas) em

conformidade com suas préticas e conhecimento tradicional.

Quase a totalidade das manifestacGes gastrondmicas brasileiras de pequena, média e grande
abrangéncia estdo a mercé de todo o tipo de influéncia e descaracterizacdo de sua identidade,

construida ao longo de um processo histérico-cultural.

Ja em ambito estadual, apenas quatro exemplares da cozinha tipica brasileira possuem

protecdo estadual, a saber: o Bolo de Rolo, o Bolo Souza ledo, a Cartola (Pernambuco) e os

° E importante ressaltar que esta pesquisa ndo tem uma visdo passadista, de exaltagio do passado e rejeigdo do

presente, ou de forcar o cultivo de tradi¢fes gastrondmicas que foram superadas no tempo. Observa-se que toda cultura é um
processo em transformacdo permanente. Estudar as praticas alimentares ndo tem como objetivo petrifica-las, mas
compreender o seu desenvolvimento para que a localidade possa continuar se apropriando do que reconhece como identidade
e desenvolve-la dentro de contexto simbolico.



Doces de Pelotas (Rio grande do Sul). Os trés primeiros fazem mencdo a origem cultural do
prato, podendo ser reproduzido em qualquer lugar quando vinculado a receita tradicional e
receber este mesmo nome e 0 quarto s6 pode utilizar a marca “Doces de Pelotas” se for

produzido em Pelotas.

Nas ultimas décadas, a preservacdo do patrimonio cultural intangivel tem sido valorizada em
virtude da necessidade de reafirmacdo das identidades coletivas face as tendéncias de
homogeneizacdo e ao fendmeno da globalizagdo, objetivando um equilibrio sustentado entre
as manifestacdes tradicionais e o progresso econdmico e social. O reconhecimento por parte
da comunidade internacional da existéncia de uma heranca cultural universal, tipica de cada
localidade, que urge salvaguardar tornou-se patente em diversos instrumentos da ordem

internacional.

A convencdo da Salvaguarda do Patriménio Cultural Intangivel e a Declaragdo Universal
sobre a Diversidade Cultural vieram estabelecer um quadro normativo para regulamentar a
preservacdo do patriménio cultural imaterial, ultrapassando a redugdo do patrimonio cultural
aos vestigios tangiveis do processo historico. A estes estd patente uma reflexdo acerca do
legado social, que cria um quadro de valores e referéncias com um sentimento coletivo de
pertencimento que integra a memdria da localidade construida dentro de um processo

histérico-cultural

O patriménio Cultural, lato senso, compreende ndo s6 as manifestacBes culturais criadas pelo
Homem, mas também os elementos que fundem a identidade de um grupo e 0 que o
diferenciam dos demais. Este patrimdnio cultural imaterial, de construcédo social, é passado de
geracdo para geracdo sob a forma de tradicdo, cultos, ritos, onde incluem usos e costumes,

expressdes idiomaticas, técnicas e conhecimentos proprios das comunidades.

Tanto a Recomendacdo para a Salvaguarda da Cultura Tradicional e do Folclore (1989)
guanto a Declaracdo Universal da UNESCO para a Diversidade Cultural (2001) e a
Convencdo para a Salvaguarda do Patriménio Intangivel (2003), visam sensibilizar instancias

locais, nacionais e internacionais para a importancia do patrimonio cultural intangivel.

Cabe a cada uma destas instancias a adogéo de politicas publicas, programas e medidas que
promovam o respeito e a salvaguarda deste patrimoénio, através de instrumentos que
contemplem: a identificacdo e inventariagdo dos bens culturais imateriais, a promogéo de

estudos cientificos, tecnoldgicos, técnicos e artisticos, com o uso de metodologias suportadas



cientificamente e que déem conta de abarcar as especificidades das manifestagdes culturais e
adequadas as areas de especializacdo propria de uma cultura intangivel.
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