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RESUMO

A alimentacdo ¢ uma pratica cultural cotidiana, com multiplos significados e
valores. No ambito do turismo, a alimentagao € um servico fundamental para a permanéncia
do turista e também a possibilidade de uma experiéncia cultural. Tal perspectiva se insere
em um contexto mais amplo, no qual movimentos associados a globalizacdo tendem a
impor o perigo da homogeneizagdo e da padronizagdo alimentar. Contudo, observa-se
que tal ameaca também da origem a resisténcias e a valorizacdo das praticas tradicionais.
Nesta perspectiva, este artigo tem como objetivo discutir a patrimonializagdo alimentar,
pensando-a em relacdo ao turismo gastronomico. Para tanto, foi realizada uma revisao
bibliografica que abrangeu autores como Contreras e Gracia (2011), Csergo (1988),
Fischler (1979), Hjalager e Richards (2002), Poulain (2004) e Schliiter (2006). Como
resultados, apresenta-se a concatenacdo de contribui¢des dos autores citados em uma
reflexdo sobre a insercdo do patrimdnio gastrondmico no ambito da atividade turistica.
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ABSTRACT

Food is an everyday cultural practice, with multiple meanings and values. In
the context of tourism, food is a key service for tourists and gives them the possibility
of a cultural experience. This perspective is part of a larger context in which movements
associated with globalization tend to impose the danger of homogenization and
standardization of food. However, it is observed that such a threat also gives rise to
resistance and enhancement of traditional practices. In this perspective, this article aims
to discuss food patrimonialization, addressing it in relation to gastronomic tourism.
Therefore, a literature review covering authors such as Contreras and Gracia (2011),
Csergo (1988), Fischler (1979), Hjalager and Richards (2002), Poulain (2004) and
Schliiter (2006) was performed. As a result, this article highlights a concatenation of
contributions of the authors cited regarding the insertion of the gastronomic heritage in
the context of tourism.
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INTRODUCAO

Muito ja foi escrito sobre os efeitos socioecondmicos e culturais do advento
da sociedade urbano industrial e o fortalecimento do processo de globaliza¢dao. Para
Ortiz (1996), esses movimentos terminam por alterar o tecido social, na medida em que
interferem ndo apenas em como os bens e a informacao circulam, mas também na maneira
com que os lagos entre individuos sdo estabelecidos:

Os lagos de solidariedade se rompem. O anonimato das grandes cidades
e do capitalismo corporativo pulveriza as relagbes sociais existentes,
deixando os individuos “soltos” na malha social. A sociedade deve
portanto inventar novas instancias para a integrac¢do das pessoas (Ortiz,
1996, p.119).

Considerando que a alimentagcdo ¢ uma pratica cultural que responde a um
contexto mais amplo, € facil perceber exemplos de transformacao dos habitos alimentares
em conformidade aos novos ritmos e caracteristicas da sociedade contemporanea. A
distancia entre a casa e o trabalho, a inser¢ao da mulher no mercado de trabalho, os horarios
destinados as refeicdes cada vez mais reduzidos sdo alguns dos elementos que alteraram
a estrutura alimentar contemporanea. Para a falta de tempo, come-se em qualquer lugar
(inclusive nos carros), de preferéncia em refeitdrios ou restaurantes proximos ao local de
trabalho. Como Garine (1987) defende, atualmente € possivel comer qualquer alimento,
em qualquer momento, em qualquer lugar, em qualquer quantidade, desde que se possa
pagar por isso.

Como consequéncia, os antigos rituais de comensalidade — exercicio fundamental
de sociabilidade e hospitalidade — também sao afetados, fazendo com que muitas vezes
seu exercicio cotidiano seja desmantelado. Atualmente, ¢ comum encontrar familias
que, em face da agenda de cada um de seus integrantes (mesmo as criangas),fazem suas
refeicdes de forma isolada, ou melhor, acompanhadas muitas vezes por um aparelho de
televisdo ou microcomputador. O “estar a mesa com a familia ou amigos” fica muitas
vezes restrito aos finais de semana, onde o ponto de encontro se torna cada vez mais um
restaurante, e ndo a residéncia de algum dos envolvidos.

Por si s9, a expansao dos restaurantes, bares e similares merece nota, ndo apenas
do ponto de vista do volume de estabelecimentos, mas também por conta dos inimeros
papéis absorvidos por estes empreendimentos: eles se consolidaram como espagos de
lazer, tidos muitas vezes como uma expansao da propria residéncia. Estes lugares sdo
entdo frequentados pela praticidade de se comer fora, pela possibilidade de se degustar
iguarias que ndo se sabe — ou nao se deseja — preparar, para passar horas agradaveis com
familiares e amigos, para conhecer pessoas, para demarcar status social ou pertencimento
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a um determinado grupo, dentre tantas outras finalidades.

Outra desinéncia importante desse processo consiste na propria maneira de se
produzir e se preparar os alimentos. As alteracdes nas formas de preparacdo sdo mais
evidentes, pois literalmente “adentram” nossas cozinhas: comidas congeladas, pré-
preparadas ¢ desidratadas também contribuem para a rotina de quem tem pressa, e, aliados
a equipamentos diversos (freezers, microondas, fornos elétricos) transformam qualquer
um em “cozinheiro”, mesmo que ndo se tenha habilidade alguma. Menos visiveis, mas
igualmente importantes, sdo as transformagdes no ambito da producdo dos alimentos/
ingredientes em si.

Para Contreras e Gracia (2011), nunca, no ambito da histéria, um individuo teve
acesso a uma tal diversidade alimentar como agora no Ocidente. Mesmo que a fome
ainda assombre diversas regides do mundo, a superabundancia alimentar (em termos
de quantidade ¢ também diversidade) também ¢ uma realidade contemporanea. E este
fendmeno apenas se tornou possivel por conta do processo de industrializagdo alimentar,
que ganhou impulso na Europa na década de 1960, proveniente dos Estados Unidos, onde
jé estava consolidado desde o final do século XIX. Para Contreras e Gracia (2011, p.426):

Em términos generales, puede afirmarse que, desde la década de 1950, sobre
todo, la alimentacion ordindria se ha homogeneizado progresivamente
como consecuencia de haber pasado, em poco tiempo, de unos ecosistemas
muy diversificados a otros hiperespecializados e integrados em vastos
sistemas de produccion agroalimentaria a escala internacional'.

Para estes autores, atualmente o mercado da alimentagdo ndo raciocina mais no
ambito nacional, ja que a industria alimentar ¢ dominada por empresas transnacionais.
Como resultado, tem-se que “o alimento moderno esta deslocado, ou seja, desconectado de
seu enraizamento geografico ¢ das dificuldades climaticas que lhe eram tradicionalmente
associadas” (Contreras; Gracia, 2011, p.29).

O processo de padronizagdo alimentar se deu, em muito, em virtude das
regulamentagdes sobre a higiene ¢ as politicas de qualidade adotadas pelo setor industrial,
em virtude dos pardmetros necessarios para a producdo ¢ comercializagdo desses
alimentos em larga escala.). Contreras ¢ Gracia (2011), assim como Fischler (1979)
observam que os alimentos se tornam homogeneizados por conta dos padrdes de selegdo
(que separa os mais resistentes dos menos resistentes, por exemplo) e do uso de aditivos
(como corantes, colorantes e aromatizantes) que visam atender os padrdes de qualidade,

1Em termos gerais, pode-se afirmar que desde a década de 1950 a alimentagdo cotidiana tem se homoge-
neizado progresivamente como consequéncia da transi¢do de ecosistemas muito diversificados para outros
hiperespecializados e integrados a amplos sistemas de produgio agroalimentar em escala internacional. [tra-
dugdo livre]
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higiene e conservagao exigidos pela industria global. Os resultados, para além do paladar,
podem ser catastroficos:

De este modo ha aumentado considerablemente la produccion mundial de
alimentos al tiempo que han desaparecido numerosas variedades vegetales
y animales que habian constituido la base de dietas de ambito mds o menos
localizado?®. (Gracia; Contreras, 2011, p.426).

Contreras e Gracia (2011) observam que desde o final do século XX, em qualquer
pais do mundo, o essencial da dieta de seu povo provém de um sistema de producdo
¢ de distribuigdo que de escala mundial. Se os alimentos em si estdo cada vez mais
padronizados, as formas de preparo ndo escapam a esta logica. A criacdo do McDonald’s
na década de 1950 e a expansdo alcangada por essa cadeia de restaurantes na década
de 1970 (em 1974 o McDonald’s inaugurou sua primeira loja na Franga e, em 1979, no
Brasil) tornou-se um caso muito citado como exemplo da introdug¢@o de uma nova forma
de produzir e realizar refei¢des. Com uma logica taylorista de organizago das atividades
¢ a introdu¢do de altera¢des no ritmo das refei¢des, o cardapio americano “hamburguer
+ batata frita + refrigerante” foi incorporado em diversos paises, gerando centenas de
estabelecimentos semelhantes no mundo inteiro.

Comaproliferagaodealimentosenlatados, desidratados, pré-cozidos, semiprontos
e congelados, muitas das tarefas da cozinha doméstica foram sendo transferidas em
grande medida para a industria alimentar; e as tarefas que ainda permanecem domésticas
s@o auxiliadas por multiprocessadores, os ja citados fornos microondas ¢ uma infinidade
de gadgets culinarios.

Estas novas alteragdes, que agem sobre ingredientes, sistemas produtivos,
formas de preparo, comercializagdo e consumo (ou seja, afetam todo o sistema alimentar)
criam um padrdo chamado por Fischler (1979) de hiperhomogéneo, com a globalizacédo e
padronizagdo da dieta em escala internacional.

Contudo, trata-se de um contexto dindmico, no qual ha espago para resisténcias ¢
ressignifica¢des. Esta “ameaga” da homogeneizagao também gerou uma reagao, traduzida
na valorizagdo de formas de alimentacdo tidas como mais tradicionais ¢ naturais,
bem como criou uma série de iniciativas buscando o reconhecimento ¢ a salvaguarda
dessas manifestacdes. Como observarm Contreras e Gracia (2011, p. 433) “el miedo a
la estandarizacion esta siendo utilizado por diferentes sectores (restauradores, politicos,
associanes culturales) para reivindicar el mantenimiento o la restitucion de las cocinas

2 Deste modo aumentou consideravelmente a produgdo mundial de alimentos ao mesmo tempo em que de-
sapareceram numerosas variedades de vegetais e animais que haviam constituido a base de dietas de ambito
mais ou menos localizado.[tradugdo livre]
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regionales y autdctonas®. E o turismo, como veremos a seguir, também toma parte nesse
processo.

Este artigo, que tem como objetivo geral discutir a patrimonializa¢do alimentar,
pensando-a em relagdo ao turismo gastrondmico. Para tanto, foi realizada uma revisdo
bibliografica, que buscou privilegiar os principais autores das areas de antropologia, da
historia e da sociologia da alimenta¢do na atualidade, bem como autores dedicados a
tematica turismo gastrondmico.

Turismo gastronémico

Para pensar a relagdo gastronomia e turismo ¢ imprescindivel, antes de mais
nada, abandonar a concep¢do de que se trata unicamente de garantir ao visitante a
saciacdo de uma necessidade fisiologica. Por ser construida a partir de uma série de
critérios socioculturais (que incluem crengas, valores e simbolos), os habitos alimentares
materializam uma série de conteudos historicamente construidos que muito podem
informar sobre um determinado grupo social.

Richards (2002) observa que na medida em que a competi¢ao entre destinos
turisticos cresce, a cultura local se torna cada vez mais uma importante fonte de novos
produtos ¢ atividades para entreter e encantar turistas. E, para ele “gastronomy has a
particularly important role to play in this, not only because food is central to the tourist
experience, but also because gastronomy has become a significant source of identity
formation in postmodern societies”™. (Richards, 2002, p.3).

Para Regina Schliiter (2006), sem duvida ndo ¢ apenas legado monumental
arquitetonico ou artistico que constitui o foco do Turismo Cultural, ja que outros aspectos
tradicionais da cultura — incluindo a gastronomia, as festas e as dangas — possuem
significados simbolicos e estdo relacionadas ao comportamento, ao pensamento ¢ a
expressdo dos sentimentos de um determinado grupo. Estes elementos podem, sozinhos
ou associados a outros atrativos, desempenhar um importante papel no consumo turistico.
Quando os elementos gastrondmicos se tornam centrais para o deslocamento do turista,
tem-se o chamado Turismo Gastrondmico. Sobre esse subsegmento do Turismo Cultural,
Schliiter (1996, p.6) esclarece

Las motivaciones principales se encuentram em la busqueda del placer
a traves de la alimentacion y el viaje, pero dejando de lado lo estandar

3 O medo da padronizagdo esta sendo utilizado por diferentes setores (restaugdo, politicos, associagdes
culturais) para reivindicar a manutengao ou a restituigdo das cozinhas regionais e autoctones.[tradugao libre]
4 A Gastronomia possui um importante papel nisto, ndo apenas porque a comida ¢ central para a experiencia
turistica, mas também porque a gastronomia se tornou uma fonte significativa de formagao de identidade nas
sociedades pos-modernas. [tradugdo livre]
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para favorecer lo genuino. La busqueda de las raices culinarias y la forma
de entender a la cultura de um lugar a través de su gastronomia estd
adquiriendo cada vez mayor importancia’.

Poulain (2004, p. 36) destaca que “nos discursos espontaneos dos consumidores,
mas também com frequéncia no dos atores da producéo de refei¢des ou do turismo, a terra
e as cozinhas locais sdo colocadas como um ‘universo tradicional’, no sentido original do
termo”. A cozinha local torna-se entdo um reduto de refligio, vista como uma “tradig¢@o
imutavel” em oposi¢do a um contexto de frequente mudanga, e um foco de “autenticidade”,
em oposicao ao artificialismo encontrado nos meios urbanizados. A associa¢do entre a
gastronomia e os produtos “da terra” (sentido estrito do que ¢ tradicionalmente produzido
no local) fortalece a relag@o entre uma localidade e sua “mesa”, criando uma expectativa
em relagdo ao que seria um patrimonio gastrondmico caracteristico (Hughes, 1995).

Analisando o turismo gastrondmico, Schliiter (1996, p.6) atesta que a
cozinha regional esta “[...] siendo cada vez mas reconocida como valioso componente
del patrimonio intangible de los pueblos. Si bien el plato esta a la vista, su forma de
preparacion y el significado para cada sociedad son aquellos aspectos que no se ven
pero que le dan su caracter distintivo™. Poulain (2004, p. 34) defende que “o interesse
contemporaneo sobre as cozinhas regionais deve ser situado na nostalgia de um “espaco
social” em que o comedor vivia sem angustia, ao abrigo de uma culinaria claramente
identificada e identificante”. Para o autor:

A supervalorizagdo da tradi¢do popular, da terra e dos produtos ‘auténticos’
opde-se as angustias ligadas ao desenvolvimento da industrializag¢do
alimentar e aos riscos de diluicdo das identidades locais e nacionais na
mundializa¢do ou no interior de espagos mais amplos, como a Europa
(Poulain, 2004, p. 40).

Para Richards (2002, p.5) a relagdo entre a gastronomia e a cultura local ¢é
determinante para o turismo: “given the strong relationship between food and identity,
it is not surprising that food becomes an important place marker in tourism promotion.
One of the basic reasons for this is the strong relationship between certain localities and
certain types of foods”.

5 As principais motivag¢des se encontram na busca pelo prazer através da alimentagdo e da viagem, mas
deixando de lado o padronizado para favorecer o genuino. A busca pelas raizes culinarias ¢ uma forma de
entender a cultura por meio de sua gastronomia esta adquirindo cada vez maior importancia. [traducdo livre]
6 Esta sendo cada vez mais reconhecida como um valioso componente do patrimonio intangivel dos povos. Se o
prato pode ser visto, sua forma de preparagio e significado para cada sociedade sdo os aspectos que ndo podem
ser vistos, mas que dao ao prato seu carater distintivo. [tradugdo livre]

7 Dada a forte relagdo entre comida e identidade, ndo ¢ supreendente que a comida se torne um importante
diferencial em termos de promogao turistica. E uma das razdes basicas para isso ¢ a intensa relagdo entre
certas localidades e determinados tipos de comida. [tradugdo livre]
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Escrevendo sobre a relagdo entre o turismo e as cozinhas regionais na Franga,
Julia Csergo (1988) vai além: ela associa a emergéncia das cozinhas regionais na Franca
a repercussdo dada pelos livros de receita e especialmente pela atividade turistica e pelos
guias turisticos. Segunda a autora, no final do século XIX:

Depois que a extensdo e o aperfeicoamento da rede ferroviaria
estimularam a moda da viagem de recreio, surgiram em série os guias
turisticos codificando, aos poucos, novas modalidades de percep¢do de
uma determinada regido, sdo eles que, confinando de forma duradoura a
particularidade culindria em representagoes estereotipadas, acabam por
impo-la — relacionando-a com a nog¢do de ponto de interesse — como parte
integrante de um patrimonio, no mesmo nivel do mirante, da arquitetura
ou dos personagens que, dai em diante, pontuam as paisagens e historias
locais (Csergo, 1988, p.187).

Para Csergo (1988), esta apropriacdo das especialidades gastronomicas pelo
turismo, algando-as a qualidade de algo que “precisa ser conhecido”, reflete a importancia
alcancada pelo discurso sobre as cozinhas regionais. De fato, hoje compreende-se a
gastronomia tipica ndo apenas como um manifestacdo cultural, mas também um atrativo
cultural, capaz de materializar para o turista uma série de conteudos simbolicos. O
alimento torna-se assim um objeto semidforo, aquele que segundo Pomian (1984) carrega
significados que o ultrapassam.

Com qualidades relacionadas aos significados que lhe sdo atribuidos, os objetos
semidforos sdo mediadores entre 0 mundo daqueles que os observam e o mundo
que representam. Para De Morais (2004, p. 84) “neste sentido, a culinaria tipica teria
em comum com as exposi¢des museoldgicas ¢ as colegdes o fato de explicitar a cultura
humana; sdo materialidades que representam o invisivel”.

De Morais (2004), ao analisar a gastronomia mineira do ponto de vista da
identidade regional, levanta a questdo da monumentalizacdo da comida. Ela se vale da
percepcao de monumento por Le Goff, que defende:

A palavra latina monumentum remete para a raiz indo-européia men,
que exprime uma das fungoes essenciais do espirito (mens), a memoria
(memini). O Verbo monere significa “fazer recordar”, donde ‘avisar’,
‘iluminar’, ‘instruir’. O monumentum é um sinal do passado. Atendendo
as suas origens filologicas, o monumento é tudo aquilo que pode evocar o
passado, perpetuar a recordagdo (Le Goff, 1984, p. 95).
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Para a autora, “o patriménio de uma cultura e os monumentos que a compdem
dao concretude ao discurso acerca desta cultura, a identidade do grupo. Tais objetos
tramam uma urdidura que reapresenta ao grupo seu passado ¢ da forma concreta a ele”.
(De Morais, 2004, p. 83). A gastronomia tipica, portanto, pode passar por um processo
de monumentalizag¢do, na medida em que é tomada e reconhecida como um simbolo de
um passado que se deseja cultuar, reviver. E o turismo gastrondmico, na medida em que
valoriza e cria condigdes para este “culto”, constitui-se em uma ferramenta de relevancia
para este processo. Mais do que a valorizagdo da gastronomia mais tradicional, busca-
se sua identificacdo e seu reconhecimento. E nesta perspectiva que cabe introduzir aqui
algumas reflexdes sobre a patrimonializag¢ao alimentar.

Patrimonializacio alimentar

Para Poulain (2004) o fendmeno da patrimonializagdo alimentar constitui-
se como uma fonte de leitura privilegiada das mutagdes sociais, pois evidencia uma
ressignificacdo das praticas alimentares:

Ela consiste numa transforma¢do das representagdes associadas ao
espago social alimentar e coloca os produtos alimentares (quer sejam ou
ndo elaborados), os objetos e as habilidades utilizadas em sua produgdo,
em sua transformag¢do, em sua conservagdo e em seu CONSUMo, assim
como os codigos sociais, ‘os modos de cozinha’, ou ‘os modos de comer e
beber’— o que no Ocidente chamamos de ‘maneiras a mesa’ como objetos
culturais portadores de uma parte da historia e da identidade de um grupo
social (Poulain, 2004, p. 37).

Este movimento — de modo similar a outros movimentos de patrimonializagido
— tem inicio diante do temor de desaparecimento eminente de uma edificacdo ou
manifestagdo. A patrimonializagdo alimentar, portanto, “emerge num contexto de
transformagao das praticas alimentares vividas no modo da degradagio e mais amplamento
no do risco da perda da identidade” (Poulain, 2004, p.38). A mesa se torna, assim, um
lugar de resisténcia identitaria.

Poulain (2004) observa que, na Franca, no final da década de 1960 surgiu um
movimento de contraponto ao crescimento continuo e ao progressismo desenfreado,
caracterizando o que Edgard Morin (1996) chama de mentalidade ‘neo arcaica’, que
produz “um duplo retorno dos valores da “natureza” exaltada em oposi¢do ao mundo
artificial das ciades e¢ da ‘arkhé’ rejeitada pela modernidade como rotina ¢ atraso. Esse
movimento leva a uma inversao das hierarquias gastrondmicas a favor dos pratos rusticos
e naturais” (Poulain, 2004, p. 33). Como consequéncia:
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[...] os cozidos, os pdes do campo, a broa de manteiga, surgem na mesa
burguesa, as batatas assadas, os diversos assados em fogo a lenha, os
legumes “naturais”, a procura gourmand de vinhos, azeites, embutidos,
produtos coloniais em oposi¢do aos produtos industriais; tudo isso traduz
a nova valoriza¢do da simplicidade rustica e da qualidade natural que
deixam de ser desprezadas em relagdo a sofisticagdo e a arte complexa da
alta gastronomia (Poulain, 2004, p. 33).

E preciso deixar claro, porém, que para além da ressignificagdo das praticas
alimentares, a patrimonializagdo da alimentagdo ¢ um processo que se torna possivel
diante de uma propria ressignificacio da nogdo de patriménio. E preciso lembrar que
o debate sobre as concepcdes e estratégias de protegdo do patriménio cultural tem
movimentado historiadores, antrop6logos, socidlogos e outros estudiosos brasileiros ¢
estrangeiros ha varias décadas, tendo em vista que:

[...] el patrimonio cultural no es un hecho dado, una realidad que exista
por si misma sino que es una construccion historica, una concepcion y una
representacion que se crea a través de un proceso en el que se intervienen
tanto los distintos intereses de clases y grupos sociales que integran a
la nacion, como las diferencias historicas y politicas que oponen a los
paises® (Alvarez, 2002, p.12).

Pensando o exemplo brasileiro, Funari ¢ Pelegrini (2006) fazem uma analise
das discussdes sobre a concepgdo de patrimonio e os mecanismos de protecdo do
patriménio nacional, evidenciando um processo de constru¢dao de varias décadas que
culminou no artigo 216 da Constitui¢do da Republica Federativa do Brasil de 1988, que
define como integrantes do Patrimonio Cultural Brasileiro “[...] os bens de natureza
material e imaterial, tomados individualmente ou em conjunto, portadores de referéncia a
identidade, a agdo, a memoria dos diferentes grupos formadores da sociedade brasileira”
(BRASIL, 1988). Neste conjunto de bens se incluem:

I- As formas de expressdo; II - Os modos de criar, fazer e viver; III -As
criagdes cientificas, artisticas e tecnoldgicas; IV - As obras, objetos,
documentos, edificagdes ¢ demais espagos destinados as manifestagdes
artistico-culturais; V - Os conjuntos urbanos e sitios de valor historico,
paisagistico, artistico, arqueoldgico, paleontologico, ecologico e cientifico
(Brasil, 1988).

8 “O patrimoénio cultural ndo ¢ fato dado, uma realidade que existe por si mesma, ¢ uma constru¢ao historica,
uma concep¢ao e uma representacio que ¢ criada através de um processo no qual intervém tanto os diferen-
tes interesses de classes e grupos sociais que integram a nagdo, quanto as diferengas historicas e politicas”
[tradug@o livre].
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Deve-se mencionar que este artigo também estabelece que o poder publico,
com a colaborag¢@o da comunidade, devera promover e proteger o patriménio cultural
brasileiro por meio de inventarios, registros, vigilancia, tombamento ¢ desapropriagdo,
além de outras formas de acautelamento e preservagdo. Neste sentido, tal dispositivo —
juntamente com outras discussdes que se deram nos planos internacional e nacional ° - foi
fundamental para a criagdo de um novo instrumento de preservagdo do pais: o Registro
de Bens Culturais de Natureza Imaterial, implementado pelo Decreto n°. 3.551/2000,
publicado em 4 de agosto de 2000 e desde entdo em vigor (observa-se aqui que tal decreto
recupera uma concepgao ampla de patrimonio, ja ensaiada por Mario de Andrade em suas
propostas apresentadas na década de 1930).

Deve-se fazer constar que a ag@o do Instituto do Patrimonio Historico e Artistico
Nacional, 6rgao federal responsavel pelas questdes ligadas ao patrimonio, se coaduna com
os preceitos da UNESCO (Organizacdo das Nagoes Unidas para a Educagédo, a Ciéncia e a
Cultura), entidade que estabelece as manifestacdes de Patrimdnio Cultural Imaterial como
aquelas que incluem as tradi¢des, o folclore, os saberes, as técnicas, as linguas, as festas
e diversos outros aspectos ¢ manifestagdes, transmitidos oral ou gestualmente, recriados
coletivamente e modificados ao longo do tempo. Por concepgio, o Patrimdnio Imaterial
¢ transmitido de geracdo em geragdo sendo constantemente recriado pelas comunidades
e grupos em fun¢do de seu ambiente, de sua interagdo com a natureza ¢ de sua historia,
gerando um sentimento de identidade e continuidade que contribui para a promogao do
respeito a diversidade cultural e a criatividade humana. Por sua natureza, a gastronomia
— ou melhor, os saberes-fazeres a ela relacionados, constituem-se como elementos do
patrimdnio imaterial.

Como as politicas de reconhecimento patrimonial visam também sua
salvaguarda, o Decreto n°. 3.551/2000 também instituiu que o Registro dos Bens Culturais
de Natureza Imaterial sempre tera como referéncia a continuidade historica do bem e sua
relevancia nacional para a memoria, a identidade ¢ a formacao da sociedade brasileira, ¢
podera ser feito nos seguintes livros: Livro de Registro dos Saberes (onde serdo inscritos
conhecimentos ¢ modos de fazer enraizados no cotidiano das comunidades); Livro de

9 Pode-se citar aqui a Recomendagio de Paris de 15 de novembro de 1989 (que ressaltava a importancia da
cultura tradicional e popular e argumentava em favor de sua salvaguarda); a Carta de Fortaleza de 14 de no-
vembro de 1997 (produto do “Seminario Patrimonio Imaterial: Estratégias e Formas de Prote¢ao” promovido
pelo IPHAN, documento que argumenta que os bens de natureza imaterial deveriam ser objeto de prote¢ao
especifica e que os institutos de protegdo até entdo em vigor no ambito federal ndo tinham se mostrado
adequados a protegdo do patrimoénio cultural de natureza imaterial. Assim, dentre varias recomendagdes, a
Carta indicava a necessidade de um aprofundamento da reflexdo sobre o conceito de bem cultural de natu-
reza imaterial, bem como a criagdo de um grupo de trabalho no Ministério da Cultura, sob coordenagio do
IPHAN para propor um instrumento legal que tratasse da criagdo de um instituto juridico denominado regis-
tro voltado especificamente para os bens de natureza imaterial); e a Carta de Mar Del Plata sobre Patrimdnio
Intangivel de 17 de junho de 1997 (que dentre outras recomendagdes sugere a agdo conjunta dos paises do
Mercosul no sentido da salvaguarda do patrimonio imaterial, principalmente o concernente as populagdes
indigenas da regidao) (IPHAN, 2008).
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Registro das Celebragdes (inscritos os rituais e festas que marcam a vivéncia coletiva do
trabalho, da religiosidade, do entretenimento ¢ de outras praticas da vida social); Livro de
Registro das Formas de Expressdo (inscritas manifesta¢des literarias, musicais, plasticas,
cénicas e ludicas) e Livro de Registro dos Lugares (inscritos mercados, feiras, santudrios,
pragas e demais espagos onde se concentram ¢ reproduzem praticas culturais coletivas).

E o Livro de Registro dos Saberes o destino dos saberes-fazeres relacionados
a gastronomia que sdo cumprem os pré-requisitos para o registro. Atualmente, estdo
registrados o Oficio das Paneleiras de Goiabeiras'®, o Oficio das Baianas do Acarajé" e o
Modo Artesanal de fazer Queijo de Minas, nas regides do Serro ¢ das serras da Canastra
e do Salitre'?. Estdo em processo de registro o Modo de Fazer tradicional da Cajuina de
Piaui, o Oficio de Tacacazeira na Regido Norte e a Regido doceira de Pelotas — RS.

10 O Oficio das Paneleiras de Goiabeiras foi o primeiro bem cultural inscrito no Livro de Registro dos
Saberes, em 20 de dezembro de 2002, e consiste na fabricagdo artesanal de panelas de barro em Goiabeiras
(também conhecido como Goiabeiras Velha), bairro de Vitoria, Capital do Espirito Santo. E uma atividade
predominantemente feminina e constitui um saber repassado de mae para filha por geragdes sucessivas,
constituindo-se também no meio de vida de mais de 120 familias. As panelas de Goiabeiras sdo utensilios
indispensaveis no preparo de peixes e mariscos, especialmente para preparar e servir a Moqueca Capixaba,
uma referéncia obrigatéria da culinaria do Espirito Santo ¢ um simbolo da identidade cultural regional. A
famosa Torta Capixaba também ¢ tradicionalmente preparada nessas panelas. Dentre as atividades que com-
pdem o Oficio das Paneleiras constam: a extragdo da argila; preparagdo das bolas e transporte até o local de
trabalho; escolha e/ou limpeza do barro (retirada de gravetos e outras impurezas com o mesmo sendo pisado
até ficar mais homogéneo para sofrer a modelagem); coleta da casca de mangue vermelho; confecg¢do da
tintura de tanino; modelagem da pega; realizagdo do acabamento da pega (colocagdo de orelhas, polimento);
queima das pegas e acoite das pecas (aplica¢ao da tinta nas pegas com a vassourinha de muxinga). Observa-se
que a descrigdo pormenorizada da modelagem e fabrica¢do das panelas de Goiabeiras consta no Processo n°.
01450.000672/2002-50 (IPHAN, 2002).

11 Segundo relato do Processo n°. 01450.008675/2004-01, o pedido de registro do Oficio das Baianas do
Acarajé foi inscrito no Livro dos Saberes como Patrimoénio Cultural Brasileiro em 10 de dezembro de 2004.
De acordo com o Livro de Registro dos Saberes, o Oficio das Baianas de Acarajé, em Salvador, Bahia,
consiste em uma pratica tradicional de produgao e venda em tabuleiro das chamadas comidas de baiana ou
comidas de azeite, em que se destaca o acarajé, um bolinho de feijao fradinho, frito no azeite de dendé. O
preparo do acarajé foi levado para a regido pelas escravas negras no periodo colonial e tem sido reproduzido
no Brasil desde entdo, tendo na transmissao oral sua principal forma de transmissdo de receitas. De origem
sagrada, associada ao culto de divindades do candomblé, esta comida popularizou-se e passou a marcar toda
a sociedade baiana como um valor alimentar integrado a culinaria regional. Neste sentido, sdo considerados
elementos essenciais do Oficio das Baianas do Acarajé os rituais envolvidos na produ¢@o do acarajé, na
arrumagao do tabuleiro e na preparagdo do lugar onde as baianas se instalam; os modos de fazer as comidas
de baiana; o uso do tabuleiro para venda das comidas; a comercializag¢@o informal em logradouros, feiras e
festas de largo e o uso da indumentaria propria das baianas (IPHAN, 2004).

12 O Modo Artesanal de fazer Queijo de Minas, nas regides do Serro e das serras da Canastra e do Salitre foi
inscrito no Livro de Registro dos Saberes, em 13 de junho de 2008, mediante o entendimento de que o modo
de fazer o queijo sintetiza um conjunto de experiéncias, simbolos e significados que definem a identidade do
mineiro. Trata-se, portanto, de um conhecimento tradicional ¢ um trago marcante da identidade cultural dessas
regides, sendo que cada uma forjou um modo de fazer proprio, expresso na forma de manipulagdo do leite,
dos coalhos e das massas, na prensagem, no tempo de maturagao (cura), conferindo a cada queijo aparéncia e
sabores especificos. Observa-se que a descri¢ao pormenorizada do modo de fazer do Queijo de Minas consta no
Processo n°. 01450.012192/2006-65 (IPHAN, 2008).
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A ag@o do IPHAN no registro e salvaguarda de tais bens imateriais merece
nota, pois em um contexto em que se verifica o avanco da industrializacdo alimentar ¢ a
dissolucdo de muitas tradigdes da mesa em nome da rapidez e praticidade, o registro dos
saberes alimentares visa ndo apenas salvaguardar técnicas e receitas, mas principalmente
reconhecer tais praticas como pertencentes a um contexto cultural maior e como uma
forma de expressao legitima do grupo social que a desenvolve.

Ainda, ¢ interesante observar, porém, que no Brasil ndo ¢ comum o uso de
denominagdes como DOP (Denominagao de Origem Protegida) e DOC (Denominagéo
de Origem Controlada), que sdo amplamente utilizados em paises europeus para
referendar produtos como vinhos, queijos, paes e outras iguarias, ¢ que terminam por
funcionar como verdadeiros selos de qualidade. Percebe-se que no Brasil a questdo da
patrimonializag@o alimentar caminha a passos muito lentos, se comparada as realidades
de paises como Franga, Italia e Espanha, que consideram suas gastronomias ndo apenas
marcos identitarios (monumentos), mas também importantes atrativos turisticos.
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CONSIDERACOES FINAIS

A questdo da globalizacdo e a padroniza¢do das manifestacdes culturais ¢ um
assunto que vem sendo muito debatido no ambito das ciéncias humanas, seja na sociologia,
na antropologia ou na filosofia. Mesmo ndo sendo o objeto central, a atividade turistica
muitas vezes surge como exemplo de catalizador das experiéncias da alteridade, bem como
como um vetor trocas culturais nem sempre tidas como benéficas. A propria discussao da
sustentabilidade do turismo, em seus termos socioecondmicos e culturais, preocupa-se
com esta questdo, buscando maneiras de conter homogeneizagdes e descaracterizagoes.
A “globalizacdo do gosto alimentar”, por sua vez, esta presente no cotidiano dos que vivem
centros urbanos no mundo inteiro. Ingredientes, técnicas e maneiras de servico a mesa
sdo hoje disseminados e assimilados mundo a fora, provocando uma desterritorializagado
alimentar nunca antes conhecida. A extingdo eminente de praticas culindrias tradicionais
— ou pelo menos o receio de que tal extingdo efetivamente aconteca — tem gerado
movimentos de valorizacdo das mesmas, aspecto evidente diante do crescimento dos
restaurantes de comida tipica nos grandes centros urbanos; da inclusdo de ingredientes
e receitas tradicionais por parte dos grandes chefs de cozinha de ingredientes e receitas
tradicionais no cardapio de restaurantes renomados — mesmo que revisitados com técnicas
internacionais - ; e na proliferagdo do uso de adjetivos como “tradicional”, “tipico” e
“original” em diversos itens da industria alimentar (a mencdo a estes adjetivos busca
separar alguns produtos dos outros, criando uma aura de credibilidade alimentar que
muitas vezes nao esta la).

E aqui que cabe ressaltar, nesta breve reflexdo, o papel do turismo nesse
processo de valorizagdo e de compreensao da gastronomia tradicional como uma fonte de
experiéncia cultural. Isso porque, se porum lado a patrimonializac¢ao alimentar institucional
promovida pelo TPHAN ainda inclui poucas manifestacdes, a ‘“patrimonializacio
turistica”, na medida em que reconhece, valoriza e divulga sublinhando sua tipicidade e
tradicionalidade, colabora para manter viva uma série de manifestacdes gastrondmicas.
Logicamente que esta apropriacao turistica do patrimonio gastrondmico pode gerar, para
além dos beneficios, uma série de distor¢des. Contudo, por sua complexidade, este ¢ um
aspecto que demanda todo um conjunto de novas reflexdes, que escapam do escopo deste
artigo.

Encerrando, debe-se mencionar que a tematica da patrimonializacdo alimentar
ainda ¢ tratada por poucos autores, embora a discussao tenha se ampliado nos ultimos anos.
No caso brasileiro, para além da discussao das agdes e alternativas de patrimonializagao,
cabe ainda estudos que analisem os resultados que vem sendo alcangados pelos programas
de salvaguarda voltados para os saberes-fazeres gastrondmicos ja registrados. As
possibilidades de pesquisa sobre a tema, assim como sua complexidade e especificiddes,
sao muitas.
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