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Resumo

A gastronomia corresponde a um item que se enquadra em uma das categorias de saberes do
patrimonio imaterial do IPHAN (Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional) e tem
sido vista como um grande acervo de tradi¢cdes sociais, que em seus pratos da mais simples
composicao estdo atribuidos habitos alimentares e de producéo de milhares de geragdes. Sendo
assim, aspectos identitarios inerentes as transi¢es sociais entre comunidades e que geram o
sentimento de pertencimento entre grupos sociais, que até entdo viam esses habitos como um
simples meio de subsisténcia. A gastronomia conecta desde o inicio as relagfes sociais e dentro
dos seus métodos estdo contidas pensamentos e protocolos de diversas épocas, entender que
nas muitas regiGes do Brasil h4 ainda muitos tesouros a serem descobertos para acrescentar a
nossa estrutura cultural miscigenada. Ainda é necessario desenvolver meios de garantir a
diferenciacdo de muitas praticas gastrondmicas e a certificacdo de modos de fazer o que
resultaria na valorizagdo e registro de muitas comunidades que dependem de seus
conhecimentos gastrondmicos para subsisténcia, respeitando o modo de fazer e a nomenclatura
de cada regido. Esta pesquisa objetivou reconhecer sob o viés da gastronomia, aspectos
identitarios relevantes entre comunidades que mesmo em meio a um pais miscigenado corre 0
risco de perder ou desvalorizar tradigdes associadas a culinaria tradicional. Para tanto fez se o
uso de pesquisa bibliografica em livros e artigos cientificos, os resultados permitem reconhecer
a gastronomia como um setor de grande riqueza cultural e que deve ter seus saberes
devidamente certificado.
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Introducéo

Uma nova perspectiva tem surgido na Gastronomia onde o saber fazer (know-how) tem
ganhado destaque ao ponto de movimentar o turismo através dos sabores curiosos repassados
entre as caracteristicas de cada povo e cultura, desde o tempero ao corte em cada prato, tem se
tornado curiosidade e patriménio. Para muitos visitantes o sabor da culinaria de um local é
motivacao suficiente para se deslocar de seu local de origem em busca de preencher sua
curiosidade com uma simples degustacdo ou até mesmo aprender o modo de fazer
pessoalmente. Essa abordagem dentro de comunidades pode se tornar um grande condutor do
fluxo turistico e preservar memdrias através do sabor, encorajando a diversidade de técnicas
que foram repassadas de geracdes entre geracOes a se expor ao publico. Essa perspectiva de dar
continuidade aos costumes e praticas dos antepassados vai depender do quanto uma
comunidade se identifica em sua prépria cultura. Segundo Matta (2012), o patrimonio
alimentar de forma mais ampla, pode ser definido como “um conjunto de elementos materiais
e imateriais das culturas alimentares considerados como uma heranga compartilhada, ou como
um bem comum, por uma coletividade”. Assim sendo, precisa ser despertado um sentimento de
pertencimento ao local, as crencas, as formas e utensilios passados de mée para filha ou de pai



para filho devem estar vinculados a identidade herdada e orgulhosamente sustentada além das
transices do tempo. Para se chegar ao entendimento claro do quanto a gastronomia pode
movimentar a imagem de uma comunidade sem desestabilizar ou desconstruir sua
personalidade, € necessario entender o que é realmente um patrimdnio imaterial e a forga que
possui dentro das relagdes humanas e que torna as diversas culturas um organismo vivo apesar
dos desmembramentos do tempo e das tecnologias. A comida em sua simplicidade tem
carregado histdria na composicéo dos temperos, talheres, pratos e principalmente na forma de
fazer que atualmente tem inspirado a culinéria mais refinada a fazer uma releitura somente para
encaixa o sabor peculiar na culinaria internacional.

A alimentacdo e si envolve simbolos e misturas complementares que desde a nossa
infancia fomentam o nosso futuro e estipulam ao nosso paladar ao que € mais agradavel ou
confiavel para se degustar. Partindo desse principio, a forma como nos alimentamos é um forte
condutor da representatividade do ser humano quando nos referimos a saber fazer vai resgatar
conceitos de geracdes e guarda-los em atitudes enraizadas para que ndo sé a comunidade em si
esteja preservando, mas também o publico que entra em contato com aquele povo. Por esse
motivo hé a necessidade de manter registrado através da promogao desses costumes. Este estudo
fundamentado em uma pesquisa bibliografica em livros e artigos cientificos tem como objetivo
abordara os aspectos gastrondmicos regionais como agentes de relevancia na preservacao dos
saberes das comunidades.

Patrimoénio imaterial

Para melhor compreensdo do tema apresentado deve ser explorado os conceitos de
patrimonio imaterial, de acordo com a Convencdo para a Salvaguarda do Patriménio Cultural
Imaterial, adotada pela Organizacdo das Na¢6es Unidas para a Educacdo, a Ciéncia e a Cultura
(UNESCO) em 2003 e ratificada pelo Brasil em 2006, “é composto pelas praticas,
representacdes, expressdes, conhecimentos e técnicas — junto com os instrumentos, objetos,
artefatos e lugares culturais que Ihes sdo associados — que as comunidades, 0S grupos e, em
alguns casos, os individuos reconhecem como parte integrante de seu Patriménio Cultural”. As
diversas faces do patriménio cultural e imaterial estd na forma de fazer e nas técnicas utilizadas
entre povos e comunidades, ao avaliar atualmente essa perspectiva sdo inimeros 0s
conhecimentos que foram perdidos no tempo, por de alguma forma descartar os velhos habitos
em meios as transicdes sociais. Porém, através dos livros de Tombo e do Inventario Nacional
de Referéncias Culturais (INRC), que sdo responsaveis pelo registro dos patriménios material,
imaterial, natural e artistico e tambeém pelo cumprimento das leis de protecdo e preservagédo
desses saberes e conteudo é cada vez mais relevante guardar essas informag6es da memaria dos
povos e comunidades que com o pouco que tinham deixaram um grande tesouro para seus
descendentes e curiosos a respeito de sua histéria. O INRC é uma metodologia de pesquisa
utilizada pelo IPHAN para produzir conhecimentos da vida social e os arcos que foram usados
no decorrer da nossa historia. O mesmo se organiza atraves de categorias estabelecidas no
Decreto n° 3551/2000- celebragoes, oficios e modos de fazer, formas de expressédo e lugares —
acrescidas da categoria edificagdes, dirigida a identificacdo de bens imdveis, seus usos e as
representacdes sociais associados a eles. A gastronomia defendida neste trabalho é atribuida ao
modo de fazer citado como categoria no decreto, ainda € pouco segmentado essas categorias
considerando a amplitude de bens culturais que o Brasil apresenta. Segundo Montanari (2008)


http://portal.iphan.gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/ConvencaoSalvaguarda.pdf
http://portal.iphan.gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/ConvencaoSalvaguarda.pdf

“ A cozinha é o simbolo da civilizacdo e da cultura onde o conjunto de elementos culturais de
seu saber e fazer, permite que seja incluida no rol de bens que compdem os chamados
Patrimdnios Imateriais ou Intangiveis”. Dessa forma, existem incontaveis formas de bordar a
relevancia da culinaria dentro da cultura e da preservacdo da histdria. Os sentimentos de
pertencimento a respeito dos nossos tragos diferenciados de qualquer outro pais ainda s&o muito
generalizados e pouco discutidos individualmente, por isso abordamos aqui também a
possibilidade de destacar regionalmente os aspectos gastronémicos do Brasil.

Gastronomia e identidade

A comida dentro e entre familias e comunidades tem gerado lembrancas que conectam
aos seus antepassados, o costume da chamada “farinhada” no Nordeste, principalmente € algo
gerado entres as familias do interior passado de pai para filho nas casas de farinha, que consiste
em basicamente uma semana ou duas onde os membros da familia ou comunidade se dividem
em grupos, um para a coleta da mandioca na roca, geralmente sdo os homens das familias,
enguanto as mulheres descascam a mandioca ou aipim para a producdo de farinha de puba,
tapioca, beiju ou mingau de puba. Essa acdo que ocorre em muitas comunidades interioranas
do Nordeste tem grande impacto e significado, pois a partir da criagdo desses produtos ha a
distribuicédo entre as familias ou até mesmo a venda da farinha, do beiju e da tapioca entres as
comunidades vizinhas, € um meio de sustento que muitas vezes vai determinar a subsisténcia
de uma familia durante mais ou menos seis meses. Através do exemplo citado, podemos
observar que ao longo do tempo as chamadas tradi¢des, também sdo a solucdo de subsisténcia
encontrada em tempos de escassez e que mesmo com as remodelagens do tempo e dos grupos
sociais essas acoes se tornaram tradigdes. Segundo Rozin y Rozin (1981, apud Hernandez e
Gréacia-Arnaiz 2005, p. 39), cada cultura gera uma gastronomia peculiar, com receitas,
ingredientes, aromas, técnicas de preparacdo, maneiras de servir e até de comer, tém
classificacOes particulares e regras precisas, tanto em relagdo a preparacdo como na combinacao
dos alimentos, como relativos a sua colheita, producdo, conservacao e consumo. E, portanto,
reproduzida as demais geracOes para manter os meios de subsisténcia vivo, em algumas
comunidades essa farinhada foi remodela aos novos recursos tecnoldgico de producdo para o
preparo da farinha e da puba. 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 preparacdes alimentares, pois 0 modo de
cozinhar esta ligado ao modo de vida de uma populacgéo. Partindo deste pressuposto, as formas
de fazer véao ser ligadas aos aspectos regionais, como por exemplo a forma de fazer a
“farinhada” no Nordeste tera utensilios diferentes da “farinhada” do Norte do Brasil, ressaltar
esses aspectos mais simples dentro da gastronomia pode estabelecer a diferenciagdo entre
alguns pratos e facilitar a promogao desses aspectos no meio turistico.

Metodologia

O presente estudo consiste em pesquisa bibliografica de livros e artigos cientificos,
optando neste projeto por uma analise do carater qualitativo. O estudo tem como objetivo
complementar a visdo de patriménio imaterial diante dos recursos apresentados dentro da
gastronomia tipica, para desenvolver a intencionalidade do turismo gastronémico tendo como



base a exposicdo de contribuicBes simples, porém relevante da gastronomia no contexto
historico. Este trabalho visa simplificar as possibilidades de abordagem de preservacéo cultural
através das demonstracdes gastrondmicas e apresenta em seus resultados e discussfes
possibilidades de normalizar habitos culinarios abrangentes na nossa cultura miscigenada.

Resultados e discussdes

Para a valorizagdo da gastronomia tradicional dentro de comunidades é necessario
estudar as caracteristicas geograficas, contexto cultural, utensilios e os habitos alimentares para
agregar ao acervo de bens imateriais preservando os significados da comunidade. E através da
memoria coletiva de um povo que a identidade e o sentimento de pertencimento € desvendado
para gerar relevancia e unidade. Apesar de apresentarmos, ainda que esporadicamente, 0S
esforcos do IPHAN em preservar 0s saberes como patrimoénio imaterial ainda sdo pouco
viabilizados em relacdo a gastronomia tipica como um patrimdnio cultural. Muitas
comunidades ainda tém suas duvidas sobre as raizes de muitos pratos da culinaria brasileira. O
estudo dessas raizes pode evidenciar riquezas dentro de povos que foram pouco discutidas ao
longo do tempo, até porque as transi¢des dentro da gastronomia foram pouco destacadas dentro
do contexto brasileiro, um pais miscigenado onde a mistura de conhecimentos é muito comum
e até imperceptivel dentro das politicas publicas.

A certificacdo dos géneros culinérios pode ser um dos condutores de preservacao das
caracteristicas peculiares da culinaria brasileira. Além de respeitar as memorias deixadas dos
antepassados construtores da miscigenacao brasileira, podemos também deixar claro a muitos
povos a relevancia de seus costumes dentro do contexto alimenticio. Apesar da gastronomia
tipica ser muito citada nas divulgacGes nacionais e internacionais administradas pela Embratur,
existem poucas certificacdes que validam e preservam verdadeiramente a diversidade de pratos
tipicos do nosso pais. Vale ressaltar que sera necessario a acao de instancias dentro dessa
perspectiva para valorizar 0s aspectos gastronémicos em nivel regional gerando selo de
certificacdo correspondente as caracteristicas e costumes nos pratos tradicionais de cada regido.
E parair além de um mero selo, também disponibilizar o acesso as comunidades de informacoes
peculiares aos meios de certificacdo que podem ser correspondentes aos habitos culinarios do
grupo, sendo que o sentimento de pertencimento e identidade podem estar focados em outros
aspectos de grupos sociais como por exemplo bens materiais, e acabem perdendo a
oportunidade de validar suas habilidades culinarias como parte de sua identidade.

Considerac0es finais

O patrim6nio imaterial apesar de possuir algumas categorias ainda ndo consegue agregar
0s inUmeros grupos identitarios neste pais miscigenado, que trouxeram consigo uma ampla
bagagem de habitos e conceitos peculiares. Todas essas caracteristicas se fundiram, alinharam
e construiram novos jeitos de convivéncia. O processo de pesquisa a respeito dos saberes ainda
sera muito longo, as necessidades de muitas comunidades no passado despertaram novas
estratégias de subsisténcia deixadas de paia para filho e consideradas tradigdes por persistirem
ao longo do tempo. O Brasil tem aos montes grupos que carregam tradices como esta, a
aceitacdo da gastronomia regional sera um processo de descobertas, onde poderemos entender
0s modos de fazer de cada regido como cultura e diferenciagéo.



A miscigenagdo consiste em todos 0s aspectos identitarios que transcendem as
transmutagdes do tempo no nosso meio social. As comunidades como um todo possuem grande
aspectos gastrondmicos que sustentaram o0 grupo e que por ndo possuirem o conhecimento da
riqueza de seus proprios saberes ou ndo haver outras possibilidades de expor seus métodos,
acabaram se fechando em seu préprio grupo. A ideia de registrar esses saberes é tornar publico
as riquezas nacionais e proteger a memoria daqueles que iniciaram 0s processos de identidade
em sua localidade. A proposta exposta nos resultados é possibilitar a certificacdo de uma
comida tipica devidamente observada em seus significados, utensilios e ingredientes deva ser
protegida e registrada para a valorizacdo dos saberes como um patriménio intangivel. Esse
processo de certificacdo serd o inicio para redescobrir as raizes de muitas tradigdes que
nasceram talvez na senzala, na oca, no fogédo a lenha, na margem do rio, na fazenda ou nas casas
de farinha. A historia muitas vezes vai nos levar para a cozinha e ensinar a fazer algo novo a
partir do passado.
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