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Resumo

O artigo analisa algumas iniciativas recentes de patrimonializagao
de comidas, saberes e praticas alimentares, no ambito
internacional e nacional. Na Unesco, sao analisados os processos
de reconhecimento, como “patrimoénio cultural imaterial”, da
dieta mediterranea, da gastronomia tradicional mexicana, da
comida gastrondmica dos franceses, do Washoku (sistema culinario
japonés) e do pao de gengibre da Croacia. Iphan ja registrou
como bens culturais imateriais: o oficio das baianas de acarajé,
a produgao tradicional de cajuina no Piaui, o modo artesanal de
fazer queijo minas e o sistema agricola tradicional do Rio Negro-
AM. H4 outras iniciativas em curso, como o oficio das tacacazeiras
do Para. O artigo discute os principais questionamentos em
torno de tais iniciativas, e os potenciais avangos que elas podem
representar para promover a diversidade alimentar como
expressao da diversidade cultural.

Palavras-chave: Comidas. Saberes e Praticas Alimentares.
Patrimoénio Cultural. Biodiversidade.

Abstract

The article analyzes some recent initiatives of patrimonialization
of food, knowledge and feeding practices at international and
national levels. UNESCO analyzes the recognition processes,
as “intangible cultural heritage”, of the Mediterranean diet,
the traditional Mexican cuisine, the gastronomic French food,
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the Washoku (the Japanese culinary system), and Croatian
gingerbread. Iphan has recorded as intangible cultural heritage:
the office of the Bahian acarajé, the traditional production of
cajuina in Piaui; the artisan way of making white cheese in Minas
Gerais, and the traditional agricultural system of the Rio Negro,
Amazonas state. There are other ongoing initiatives such as the
office of the tacacazeiras in Para. The article discusses the main
questions around such initiatives, and the potential improvements
they can pose in promoting food diversity as an expression of
cultural diversity.

Key words: Food. Food-related Knowledge and Practices.

Cultural Heritage. Biodiversity.

Introducao
Comidas, saberes e préticas alimentares, um patrimonio cultural

O reconhecimento de que a alimentagao humana é muito mais do que um fato biol6gico, mas

16 A cultura alimentar

um ato social e cultural, ja esta consolidado nos estudos antropolégicos.
tem sido compreendida como “o conjunto de representagoes, crengas, conhecimentos e praticas
herdadas e/ou aprendidas que estao associadas a alimentagdo e sdo compartilhadas pelos individuos

” 3

de uma dada cultura ou de um grupo social determinado”.

Para Matta,” 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”. O patriménio alimentar
envolve componentes materiais — como os alimentos em si, artefatos e utensilios culindrios — e
imateriais — como praticas, saberes, representagoes, etc. Ndo se pode compreender os bens culturais
sem considerar os valores e significados neles investidos (sua dimenséao imaterial), e ndo ¢ possivel
compreender a dindmica do patrimonio imaterial sem o conhecimento da cultura material que
lhe dé suporte.®

Os produtos alimentares, bem como os objetos e conhecimentos usados na producao,
transformacao e consumo de alimentos, tém sido identificados como objetos culturais portadores da
histéria e da identidade de um grupo social.” A alimentagao implica representagdes e imaginarios,
envolve escolhas, simbolos e classificagoes, e as diferentes formas de produgio e consumo dos
alimentos revelam identidades culturais.!
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Em um mundo cada vez mais dominado por um modelo de alimentagao industrial e homogéneo,
surge, paradoxalmente, um forte movimento de valorizagao de sistemas alimentares locais e
territorializados, portadores de importantes referéncias culturais que devem ser preservadas. Se os
sistemas alimentares diferentes correspondem a sistemas culturais distintos,’ os produtos, praticas
e saberes alimentares locais se tornaram simbolo de resisténcias culturais contra a homogeneizagao.
Afinal, os alimentos expressam tradigoes e praticas culturais das comunidades que os produzem
e consomem, e estao inseridos em sistemas sociais e culturais especificos, que atribuem distintos
significados ao que se come, como, quando e com quem se come.'

s

E nesse contexto que devemos entender o crescente reconhecimento de comidas, saberes
e praticas alimentares como patriménio cultural, tanto por agéncias internacionais, como a
Organizagao das Nagoes Unidas para a Educacéo, a Ciéncia e a Cultura (Unesco), como nacionais,
como o Instituto do Patrimoénio Histérico e Artistico Nacional (Iphan).

A Unesco e o reconhecimento de comidas, pratos tipicos e sistemas alimentares como
patrimonio cultural imaterial da Humanidade

No plano internacional, o reconhecimento de sistemas alimentares como patriménio cultural
tem ocorrido principalmente no ambito da Convencéo da Unesco para a Salvaguarda do Patriménio
Cultural Imaterial, aprovada em 2003 mas que entrou em vigor em 2006. Segundo esse documento,
patrimoénio cultural imaterial sdo as praticas, representagoes, expressoes, conhecimentos e técnicas
—instrumentos, objetos, artefatos e lugares culturais que lhes sao associados — que as comunidades,
o0s grupos e, em alguns casos os individuos, reconhecem como parte integrante de seu patrimonio
cultural. Para a Unesco, o “patrimonio cultural imaterial” se manifesta em particular nos seguintes
campos: tradi¢oes e expressoes orais, incluindo o idioma como veiculo do patrimoénio cultural
imaterial; expressoes artisticas; praticas sociais, rituais e atos festivos; conhecimentos e préticas
relacionados a natureza e ao universo e técnicas artesanais tradicionais.

Entre os bens culturais imateriais brasileiros reconhecidos pela Unesco, estao a roda de capoeira,
o Cirio de Nazaré, de Belém e o frevo do carnaval, de Recife. Ja foram reconhecidas também as
manifestacoes do Dia dos Mortos, no México, a misica Marimba, da Colémbia, e a Huaconada,
ritual de danga dos Andes Peruanos, entre outros.

O reconhecimento como patrimoénio cultural imaterial implica a obriga¢ao do pais de adotar
medidas de salvaguarda, que visam garantir a viabilidade do patriménio cultural imaterial, tais
como identificacdo, documentagao, investigagdo, preservacao, prote¢io, promogao, valorizagao,
transmissao — essencialmente por meio da educagao formal e nao-formal - e revitalizagao deste
patrimonio em seus diversos aspectos. Além disto, implica o direito de acessar fundos de cooperagao
e assisténcia internacionais para salvaguardar o bem reconhecido.
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Mais recentemente, a Unesco tem incluido em sua Lista Representativa do Patriménio Cultural
Imaterial da Humanidade diversas comidas, saberes e praticas alimentares. Vejamos alguns
exemplos, para depois fazermos uma analise.

Dieta mediterranea — o reconhecimento foi inicialmente proposto (e aprovado pela
Unesco) em 2010 por Itdlia, Espanha, Marrocos e Grécia, mas em 2013 foram incluidos
também Portugal, Crodcia e Chipre. A dieta mediterranea esta associada ao cultivo e
consumo de azeite de oliva, frutas e vegetais frescos, frutos do mar, alguns graos e vinho,
bem como as habilidades, conhecimentos, praticas e tradigdes associados a producao
e ao consumo destes alimentos (“da paisagem até a mesa”), e é considerada nutritiva e
saudavel, bem como responsavel pela longevidade das comunidades que a adotam. As
praticas de comensalidade e sua importancia para o fortalecimento dos lagos sociais
foram também motivos determinantes para seu reconhecimento.’

Gastronomia tradicional mexicana da regiao de Michoacan — reconhecida em 2010, é definida
pela Unesco como um “modelo cultural abrangente, que compreende agricultura, praticas
rituais e celebracoes (como o Dia dos Mortos), costumes, habilidades e técnicas culinarias
tradicionais, e que envolve a participacdo coletiva em toda a cadeia alimentar: desde o
plantio e colheita dos alimentos até seu preparo e consumo. O sistema ¢é baseado no milho,
feijao e pimentas, mas inclui outros ingredientes nativos, como uma grande diversidade
de tomates, abdboras, abacates, cacau e baunilha. Inclui praticas agricolas tinicas, como os
chinampas (“ilhas ou jardins flutuantes”, construidos em madeira trancada sobre areas lacustres,
nos quais se realiza o cultivo agricola) e milpas (cultivo rotativo de milho e outras culturas,
especialmente feijao e abébora, em que ap6s dois anos de cultivo, a terra “descansa” por cerca
de oito anos, para que o solo recomponha sua fertilidade); processos de cozimento como a
nixtamalizacdo (processo de cozimento e macera¢ido do milho maduro em solugao alcalina).
Ao contrario da dieta mediterranea, em que sao destacados elementos comuns de um
sistema alimentar presente em varios paises do Mediterraneo, a designagdo mexicana
enfocou uma cozinha regional especifica (de Michoacdn), vista como uma metonimia da
cultura alimentar do pais como um todo," apesar da grande diversidade cultural das
tradi¢gdes alimentares mexicanas.

Comida gastrondomica dos franceses, ou refeicao “a moda francesa” —também
reconhecida em 2010, a designagao “francesa” enfatiza nao uma cozinha particular ou
regional, ou mesmo alimentos, pratos ou ingredientes tipicos, mas o que é percebido
(nos chamados “imaginarios culindrios”’) como uma forma tradicionalmente francesa
de consumir alimentos. E descrita como uma pritica social ou costume francés para
celebrar momentos importantes como nascimentos, aniversarios, casamentos, etc., em
que se enfatizam a comensalidade e a reunido de pessoas para comer e beber com prazer
e de forma estruturada e ritualizada, incluindo a combinag¢ao da comida com o vinho,
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a decoracdo da mesa e a estruturagao da refei¢ao em sequéncia (com aperitivo, entrada,
prato principal, queijo e sobremesa), entre outros elementos.

Arte tradicional de fazer pao de gengibre do norte da Croacia —reconhecida em 2010. Apesar
de areceita de pao de gengibre ter ingredientes simples (agticar, farinha, dgua, fermento, gengibre
e especiarias) e ser bastante difundida em outros paises, os croatas argumentam que foram eles
que desenvolveram diversas formas de moldar o pao de gengibre e decord-los com cores vivas
€ mensagens para casamentos e outras comemoragoes. Para os croatas, apesar de a tradi¢ao de
fazer pao de gengibre ser multinacional, foi na Crodcia que ela “se tornou uma arte”, e um dos
simbolos da identidade cultural croata, especialmente em Zagrebe."

Washoku, sistema alimentar e culinario tradicional dos japoneses, principalmente no
Ano Novo — reconhecido pela Unesco em 2013. Como explica Kumakura,'” um dos autores da
proposta japonesa enviada a Unesco, Washoku nao é um prato especifico, mas todo um sistema
que compreende as refeigdes domésticas didrias (que inclui arroz, sopa, um prato principal e dois
ou trés acompanhamentos e picles), os alimentos associados a festas e ceriménias (como zoni" e
osechi”) e as especialidades culindrias regionais. Washoku utiliza diversos frutos do mar, produtos
agricolas e plantas silvestres comestiveis, e o respeito a natureza é um dos tracos caracteristicos
deste sistema alimentar, no qual se privilegiam alimentos locais e sazonais, procurando-se respeitar
e realcar seus sabores naturais. Em termos de gosto, Washoku busca destacar o Umami, um dos
cinco gostos basicos, junto com doce, azedo, amargo e salgado. Umami é uma palavra de origem

l LEEEE]

japonesa que significa “gosto saboroso e agradavel.”" O pedido de reconhecimento pelo governo
japonés foi motivado, por um lado, por sua preocupagio com a baixa autossuficiéncia alimentar
do pais (muito dependente de importagdes); por um sentimento nacionalista, ja que a cultura
alimentar tradicional estd muito associada a identidade cultural japonesa; e pelo aumento de
doencas cardiovasculares, diabetes e obesidade, associadas ao consumo de comidas ocidentais do

tipo fast food, principalmente nas grandes cidades e entre jovens.

*  Zoni é uma sopa de vegetais com bolinhos de arroz, tradicionalmente consumida pelos japoneses no Ano
Novo, considerada um alimento auspicioso (que traz boa sorte).

** Osechi ¢ uma refei¢do especial japonesa consumida tradicionalmente no Ano Novo, em caixas especiais chamadas
Jubako, e cujos pratos possuem significados especiais, como Kombu, uma alga marinha, associada a alegria, o Kazunoko,
ovas de arenque que simbolizam prosperidade, o Kuro-mame, soja preta, que simboliza satide, o Kamaboko, feito de
massa ou pasta de peixe curtido (surimi), associado ao Sol Nascente (simbolo do Jap@o), entre outros.

*#% Por muito tempo, os cientistas debateram se o Umami era mesmo um gosto basico, mas hoje ele é amplamente
aceito como o quinto gosto basico, e reconhecido como o termo cientifico para descrever o gosto dos glutamatos
e nucleotideos.O gosto Umami é comum em alimentos que contém altos niveis de acido glutdmico, monofostato
de guanosina (GMP) e monofosfato de inosina (IMP), principalmente em peixes, crustaceos, carnes curadas,
legumes (por exemplo repolho, espinafre, etc.), cogumelos, tomates maduros, ou cha verde e produtos
fermentados e envelhecidos (por exemplo queijos, pastas de camarao, molho de soja, etc.).O Umami possui
um gosto residual suave mas duradouro, dificil de descrever. Ele induz a saliva¢io e uma sensagao aveludada
na lingua. Sozinho, o Umami nao é saboroso, mas torna agraddvel uma grande variedade de alimentos.
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Outras comidas reconhecidas pela Unesco foram um prato tradicional e cerimonial da Turquia,
0 keshkek, feito de trigo e carne (2011); a cultura e tradigio do café, também da Turquia (2013); e o
kimchi, da Coreia do Sul, picles de vegetais (principalmente rabanete) feitos em conserva durante a
celebragdo tradicional chamada de kimjang, quando se faz e compartilha o kimch (2013).”" A Itdlia
apresentou a candidatura da arte tradicional dos mestres pizzaiolos napolitanos, e o Peru apresentou
a candidatura da culindria peruana, ambos ainda nio reconhecidos pela Unesco.

A designacao japonesa seguiu uma tendéncia semelhante a francesa e a mediterranea: ao invés
de propor o reconhecimento de um alimento especifico e de praticas e saberes especificamente
relacionados a este alimento (como o pao de gengibre da Crodcia, o keshkek e a cultura do café
da Turquia), ou relacionado a uma regiao especifica (como Michoacan, no caso da gastronomia
mexicana), o governo japonés defendeu a candidatura do Washoku como um sistema alimentar
que marca uma identidade nacional, enfatizando valores culturais associados a alimentagdo, como
saude e bem-estar, que sdo compartilhados pela sociedade japonesa e transmitidos de geracao

em geragdo."

Alguns criticos" consideram que a Unesco tem privilegiado sistemas alimentares ja reconhecidos
internacionalmente, e que as candidaturas sio motivadas sobretudo por interesses comerciais e
de promogao do turismo gastronémico. Argumenta-se que as indicacdes da Unesco teriam se
voltado pouco para sistemas alimentares menos conhecidos internacionalmente, mas igualmente
importantes do ponto de vista da diversidade biol6gica e cultural que contém. Além disto,
argumenta-se que ndo sio claros os critérios para a escolha dos sistemas alimentares “dignos”
de reconhecimentos como patrimonio cultural, que aspectos dos sistemas alimentares devem ser
valorizados, etc.

Para outros analistas,” em um contexto de comercializagao da cultura, a patrimonializacao
permitiu que certos aspectos da culinaria fossem selecionados por diferentes grupos sociais para
afirmar sua identidade cultural/nacional e suas diferengas em relagdo a outros grupos, e a0 mesmo
tempo assegurar um nicho no mercado global das cozinhas étnicas e nacionais e valorizar as
atividades humanas que estas envolvem.

Um dos avancos da Convengdo da Unesco é justamente a participa¢do das comunidades
locais nos processos de reconhecimento e salvaguarda dos bens culturais protegidos. Segundo
a convengao, s6 poderdo ser considerados como patrimonio cultural imaterial as expressoes
e manifestacoes culturais que gerem um “sentimento de identidade e continuidade” para as
comunidades locais, o que representa um novo paradigma.

##%%  Para mais informagdes, consultar: www.unesco.org/culture/ich
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As politicas patrimoniais da Unesco sempre suscitaram questionamentos em relagio a sua
legitimidade social e politica: quem seleciona os bens culturais que devem ser preservados? A
partir de que valores, em nome de que interesses e de que grupos sociais? Afinal, o papel de
selecionar os bens a serem protegidos era atribuido principalmente a técnicos e especialistas,” e
ndo as comunidades locais. O novo paradigma adotado pela Convengdo do Patriménio Imaterial
desloca o foco dos bens em si mesmos para os sujeitos que lhes atribuem sentidos e valores, ou
seja, reconhece que o valor dos bens lhes ¢ sempre atribuido por sujeitos particulares e em funcao
de determinados critérios e interesses historicamente situados."

Por outro lado, o conceito de “comunidade local” estabelecido na convencio tem sido criticado
por ndo considerar a complexidade e as conflitualidades que lhe sdo inerentes. Muitas vezes as
comunidades locais ndo sdo homogéneas e consensuais, podendo haver conflitos motivados por
interesses especificos ou desigualdades de poder dentro das préprias comunidades." Nao é facil
definir quem sdo as comunidades detentoras dos saberes e praticas que se pretende preservar,
sobretudo quando se trata de manifestacoes culturais compartilhadas por diferentes comunidades
ou amplamente difundidas fora de suas regioes de origem. Ha também situagoes em que a propria
defini¢do da comunidade detentora pode gerar conflitos e rivalidades entre as comunidades, ou
mesmo gerar reivindicagdes de direitos exclusivistas sobre os bens protegidos, o que contraria
a propria no¢ao de bem “comum” a que estd associado o reconhecimento de um bem como
“patrimonio da humanidade”.

No caso da dieta mediterrdanea, por exemplo, as praticas alimentares definidas como tal sdo
caracteristicas principalmente das comunidades de Cilento, na Italia, Chefchaoun, no Marrocos,
Soria, na Espanha e Koroni, na Grécia, onde se desenvolveram as pesquisas destinadas a
fundamentar a candidatura junto a Unesco."” Tais praticas seriam representativas da chamada
dieta mediterranea. Em face da grande diversidade cultural existente no Mediterraneo, bem
como das especificidades e adaptagoes locais, a verdadeira representatividade dessas comunidades
pode ser questionada. Ademais, Portugal, Crodcia e Chipre pediram (e conseguiram) sua inclusao
posterior, revelando as dificuldades para delimitacao geografica do sistema alimentar protegido.

Por outro lado, a eleicdo da gastronomia tradicional de Michodcan como representativa da
mexicana também gerou questionamentos, principalmente por parte do Estado de Oaxaca, que
tenta obter igual reconhecimento pela Unesco. Oaxaca é um dos estados mexicanos com maior
diversidade étnica, em que pelo menos 15 linguas indigenas diferentes sao faladas, e que conseguiu
se manter relativamente isolado da influéncia cultural norteamericana, o que se reflete em sua
rica e diversificada culindria.

Muitos pratos tipicos sio associados a Oaxaca, como os chapulines (gafanhotos temperados
fritos), tlayudas (grandes tortillas recheadas com feijoes, gordura de porco, abacate, queijo e carne),
quesillo (queijo de corda) gusanos (larvas encontradas nas plantas de agave, usadas para fazer
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mezcal e tequila, usados como um ingrediente para fazer salsa). Portanto, a elei¢do da culindria
de Michoacan, e nao de Oaxaca, para representar o México, nao é consensual.'®

As candidaturas mais amplas — como a da gastronomia francesa e a proposta peruana — podem
criar dificuldades para a adogao de medidas de salvaguarda, com educagao alimentar, campanhas
de conscientizagdo etc. que devem se destinar a comunidades especificas, estabelecidas em dreas
geogrificas precisas. Entretanto, tém carater mais inclusivo e integrador” do que as candidaturas
de regioes especificas (como das gastronomias de Michoacan e Oxaca).

Proteo juridica ao patrimonio cultural brasileiro e os instrumentos de salvaguarda dos
bens culturais imateriais

Antes mesmo da entrada em vigor da Convengao da Unesco, em 2006, a Constituigdo brasileira
aprovada em 1988 ja consagrava uma nova concepgao de patrimonio cultural, mais abrangente e
democritica, que engloba néo s6 os bens culturais materiais ou tangiveis, como os bens imateriais
ou intangiveis.

Em 2000, a Presidéncia da Republica, através do Decreto n? 3.551," instituiu o Registro
de Bens Culturais de Natureza Imaterial, criou o Programa Nacional do Patriménio Imaterial
(PNPI) e consolidou o Inventario Nacional de Referéncias Culturais (INCR), com base no novo
conceito constitucional de patrimoénio cultural. A Constituigao é clara quando estabelece que
constituem patrimonio cultural brasileiro os bens de natureza material e imaterial, incluindo, entre
eles, as formas de expressao, os modos de criar, fazer e viver e as criacoes cientificas, artisticas e
tecnolégicas, dos diferentes grupos sociais brasileiros.

Além do tombamento, que se destina especialmente a protegao de bens culturais materiais, como
edificagoes e conjuntos historicos urbanos, a Constitui¢ao previu ainda a realizagio de inventarios
e registros, instrumentos mais adequados ao reconhecimento e a preservagao dos bens culturais
imateriais, de natureza processual e dinamica. Afinal, os bens culturais imateriais - saberes,
oficios, modos de fazer, celebragoes e formas de expressao — sdo constantemente recriados pelas

comunidades e grupos em fungao de sua interagao com a natureza e de sua histéria.'®"

O Decreto n? 3.551/2000'" rege o processo de reconhecimento de bens culturais como
patrimonio imaterial e estabelece a obrigacdo do Estado de inventariar, documentar, produzir
conhecimento e apoiar a dinamica dos bens culturais imateriais. O registro é um instrumento
legal que visa reconhecer e valorizar esses bens, estando dividido nas seguintes categorias:

1) o Livro de Registro dos Saberes, onde sdo inscritos os conhecimentos e modos de fazer
enraizados no cotidiano das comunidades (por exemplo, o oficio das paneleiras de
Goiabeiras, no Espirito Santo);
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2) o Livro de Registro das Celebragdes, onde sdo inscritos os rituais e festas que marcam a
vivéncia coletiva do trabalho, da religiosidade, do entretenimento e de outras praticas da
vida social (por exemplo, o Cirio de Nazaré, em Belém, Pard e a Festa do Divino Espirito
Santo, em Pirenépolis, Goias);

3) o Livro de Registro das Formas de Expressdo, onde sdo inscritas as manifestagoes literarias,
musicais, plasticas, cénicas e lidicas (por exemplo, arte grafica Kusiwa dos indios Waidpi,
do Amapa e o Toque dos Sinos, em Minas Gerais);

4) o Livro de Registro dos Lugares, onde sdo inscritos os mercados, feiras, santudrios, pragas e
demais espagos onde se concentram e reproduzem praticas culturais coletivas (por exemplo,
a Cachoeira de Jauareté, lugar sagrado para os povos indigenas do alto Rio Negro, localizada
no distrito de Iauareté, municipio de Sao Gabriel da Cachoeira, no Amazonas, e a Feira de

Caruaru, em Pernambuco).

O registro deve contar sempre com o apoio dos grupos sociais envolvidos, mas os bens culturais
protegidos nao geram necessariamente produtos e servicos com um valor econdmico, ainda que
tenham forte valor cultural, simbélico, politico, social etc.?"?!

Além da outorga do titulo de “patrimoénio cultural do Brasil”, o registro gera a obrigacao
dos poderes publicos de promover ag¢oes de salvaguarda, a fim de apoiar sua continuidade e as
condicbes sociais e materiais que possibilitam sua existéncia. O Iphan deve fazer a reavaliagio
dos bens culturais registrados pelo menos a cada dez anos, a fim de decidir sobre a revalidagao
(ou nao) do titulo de patriménio cultural do Brasil. Além do registro, o Programa Nacional do
Patrimonio Imaterial adota como instrumentos o Inventario Nacional de Referéncias Culturais
(INRC) e os Planos de Salvaguarda.

O INRC ¢ uma metodologia de pesquisa desenvolvida pelo IPHAN para produzir
conhecimentos sobre os dominios da vida social aos quais sdo atribuidos sentidos e valores e que,
portanto, constituem marcos e referéncias de identidade para determinado grupo social. O INRC
se organiza a partir das categorias definidas pelo Decreto n? 3.551/2000 — celebragoes, oficios e
modos de fazer, formas de expressao e lugares — acrescidas da categoria edificagoes, dirigida a
identificagdo de bens iméveis, seus usos e as representagoes sociais associados a eles. O INRC é
um instrumento de identificagio de bens culturais imateriais ¢ materiais.'*!

Os conhecimentos gerados durante os processos de inventario e registro permitem identificar as
formas mais adequadas de salvaguarda dos bens culturais imateriais. Para o Iphan, salvaguardar
um bem cultural de natureza imaterial é atuar no sentido da melhoria das condicoes sociais e
materiais de transmissao e reproducdo que possibilitam sua existéncia. Os Planos de Salvaguarda
visam apoiar a transmissao dos saberes e habilidades relacionados ao bem cultural imaterial,
promové-lo e divulga-lo e valorizar seus mestres e executantes. As medidas de salvaguarda podem
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ir desde a ajuda financeira a detentores de saberes especificos com vistas a sua transmissao, até a
organizagio comunitdria ou a facilitagdo de acesso a matérias-primas."

Discutiremos alguns bens culturais imateriais ja registrados ou em processo de registro pelo
Iphan, e outros inventariados através da metodologia do INRC, procurando mostrar como as
comidas e as praticas, saberes e fazeres associados aos sistemas alimentares constituem referéncias
culturais fundamentais para os grupos sociais, justificando seu reconhecimento como patriménio
cultural e a adogdo de planos e politicas para salvaguarda-los.

Antes, entretanto, merece ser destacado que em reunido realizada em 2005, a Camara
de Patriménio Imaterial do Iphan entendeu que o instrumento de registro nao se destina ao
reconhecimento de receitas de comida. Para o Iphan, a comida e seus modos de producéo e consumo
serdo sempre considerados como parte do registro de celebragoes, lugares e formas de expressao,
ou como parte de sistemas agricolas ou culindrios, nos quais sejam identificados e claramente
descritos os conhecimentos, saberes e técnicas implicados nos processos de selegio, apresentagao,
produgido e/ou obtencio de alimentos e seus modos de preparacao e consumo, relacionados a
grupos e/ou comunidades que lhes atribuem sentido e significado. Assim, seu valor cultural e
patrimonial ndo reside em um prato tipico ou em sua receita, mas nas praticas de comensalidade,
nos rituais e nos significados que lhes sao atribuidos.*

Com base em tais fundamentos, o Iphan negou o pedido de registro do sanduiche Bauru,
solicitado pela Prefeitura Municipal de Bauru (SP), assim como os pedidos de registro da iguaria
Chica Doida (muito apreciada em Goids, ela € feita com milho verde, linguica, jil6, queijo e pimenta),
do pastel de angu (Itabirito-MG) e do modo de fazer polenta dos descendentes de imigrantes
italianos do Vale do Itajai-SC, embora tenha recomendado a realizagio de pesquisas mais amplas
sobre a culindria e a gastronomia criadas em torno da cultura do milho. Passamos a seguir para
os bens ja registrados e/ou inventariados pelo Iphan.

Produgdo tradicional e préticas socioculturais associadas a cajuina no Piaui

Seu registro no Livro do Registro de Saberes foi realizado em 2014. O cajueiro ¢ uma planta
originaria do Nordeste do Brasil. Do caju se faz suco, doce, mel, licores e sorvetes, entre outros
produtos. A cajuina ja foi descrita como “a champagne do Piaui”, mas ¢ uma bebida nao alcéolica,
feita a partir do suco do caju separado do seu tanino, por meio da adigao de um agente precipitador
(originalmente, a resina do cajueiro, durante muitas décadas a cola de sapateiro e atualmente,
a gelatina em po), coado varias vezes em redes ou funis de pano. Esse processo de separagio do
tanino do suco recebe o nome de clarificacio, e o suco clarificado é entdo cozido em banho maria
em garrafas de vidro até que seus agticares sejam caramelizados, tornando a bebida amarelada e
permitindo que possa ser armazenada por periodos de até dois anos.”
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Segundo o Iphan, a cajuina ndo é um vinho de caju, e também néo é um refresco gaseificado,
ou apenas um suco natural. A cajuina é o resultado da eliminagéo do sabor amargo e adstringente
do suco do caju. O Iphan chegou a considerar a possibilidade de que a cajuina fosse incluida em um
registro mais amplo dos saberes e fazeres relacionados ao complexo cultural do caju. Entretanto,
“nao foi identificada na pesquisa, por parte da populagao piauiense, a mesma relagao identitaria
com os outros produtos oriundos do caju, apesar da extragdo da castanha ser uma forte fonte de
renda por sua cotagdo no mercado nacional e internacional”.?

A cajuina esta fortemente vinculada a identidade piauiense. Decantada em prosa e versos, a
cajuina tornou-se uma bebida obrigatéria para todos que querem conhecer os principais aspectos
da cultura piauiense, tendo Caetano Veloso a incluido em uma de suas cangdes: “A cajuina cristalina
em Teresina”. Mesmo sendo uma bebida, ela assume o simbolismo de alimento, sendo inscrita na
mesma tradigao dos doces, bolos, biscoitos e outros saberes gastronémicos cultivados no Nordeste.*

O pedido de registro do modo tradicional de fazer cajuina no Piaui foi apresentado ao Iphan
pela Cooperativa de Produtores de Cajuina do Piaui (CAJUESPI). Ao fundamentar o pedido de
registro, a cooperativa destacou a importancia de assegurar a participagio da pequena agricultura
familiar na produgao da cajuina no Piaui, em face da preocupagdo de que a producao industrial
e em larga escala da cajuina impactasse negativamente o modo artesanal de sua produgao, e a
sua vinculagdo a identidade cultural piauiense. Tal ameaga se tornava mais concreta em face da
noticia de que uma grande empresa multinacional (Coca-Cola) pretendia langar um refrigerante
com o nome “Crush Cajuina”. Afinal, o modo tradicional de fazer cajuina ja havia sido declarado,
através de decreto (n? 13.068/2008) do governador do Piaui, como “de relevante interesse cultural”.
Devido a forte reagdo da sociedade piauiense, a Coca-Cola recuou e trocou o nome do refrigerante
para “Crush Caju”, respondendo, parcialmente, aos protestos dos piauienses.

Em face de tal ameaca, o registro da produgao tradicional e das praticas socioculturais associadas
a cajuina tornou-se um instrumento importante para o fortalecimento das condigoes tradicionais de
produgdo da cajuina, e de conservagio da biodiversidade local e das praticas culturais associadas.

Registro do sistema agricola tradicional do Rio Negro-AM

A Associagao das Comunidades Indigenas do Médio Rio Negro (ACIMRN) solicitou ao Iphan o
registro do sistema agricola dessa regido como patrimonio cultural imaterial no Livro de Registro
dos Saberes em 2007, e este foi realizado pelo Iphan em 2010. Segundo Emperaire, Velthem &
Oliveira,* o sistema agricola tradicional do Rio Negro é um conjunto estruturado, formado por
elementos interdependentes: as plantas cultivadas, os espagos, as redes sociais, a cultura material,
os sistemas alimentares, os saberes, as normas e os direitos. Esse sistema estd ancorado no cultivo
da mandioca brava (manihot esculenta) e apresenta como base social os mais de 22 povos indigenas,
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representantes das familias linguisticas Tukano Oriental, Aruak e Maku, localizados ao longo do
rio Negro, em um territério que abrange os municipios de Barcelos, Santa Isabel do Rio Negro
e Sao Gabriel da Cachoeira, no estado do Amazonas.

Segundo as autoras,** no contexto do Rio Negro, o sistema agricola pode ser entendido como
saberes, mitos e relatos, praticas, produtos, técnicas, artefatos e outras manifestacoes associadas
que envolvem os espagos manejados e as plantas cultivadas, as formas de transformacao dos
produtos agricolas e sistemas alimentares locais. A nocao de sistema vincula o bem cultural a um
conjunto mais complexo de relagdes e abre a perspectiva de registro (pelo Iphan) de elementos
mais vastos do patrimonio cultural brasileiro, como os sistemas agricolas, entre os quais o do Rio
Negro, que se caracterizam por um conjunto de elementos interdependentes e nao por um tinico
objeto ou bem especifico.”

Trata-se de um sistema agricola que detém rica agrobiodiversidade. Além da diversidade
associada a mandioca, identificou-se alta diversidade de pimentas, abacaxis, inhames e bananas,
o que confirma a importancia regional do Rio Negro em termos de conservagao da diversidade
agricola. Emperaire, Carneiro da Cunha & Tozzi* destacam que as formas de praticar a agricultura,
cuidar das plantas, transformar os produtos da roga e produzir seus alimentos constituem um
referencial cultural compartilhado entre os povos do Médio e Alto Rio Negro. Para essas autoras,
o pedido de registro do sistema agricola do Rio Negro como patrimoénio cultural imaterial é um
exemplo concreto de como os instrumentos e as politicas de salvaguarda do patrimoénio cultural
podem ser utilizados a favor da agrobiodiversidade, diversidade cultural e sistemas agricolas locatis.

O Inventério Cultural de Quilombos do Vale do Ribeira e o pedido de registro do sistema
agricola do Vale do Ribeira (SP e PR)

Este inventario identificou 180 bens culturais imateriais relacionados ao modo de vida de 16
comunidades quilombolas que vivem no Vale do Ribeira, classificados como celebragées, formas
de expressio, oficios e modos de fazer, lugares e edificagoes. Ele foi realizado pelo Instituto
Socioambiental (organizagao da sociedade civil) com a participacdo das comunidades quilombolas
em todas as fases do levantamento das referéncias culturais.” O inventdrio identificou o sistema
agricola quilombola como a base de sustentacdo de diversas expressoes culturais, e tramita no
IPHAN desde 2013 o pedido para que seja reconhecido como patriménio cultural imaterial e
inscrito no Livro de Registro de Saberes.

Os quilombolas empregam o sistema de corte e queima, conhecido como coivara, e fazem um
rodizio das dreas de plantio, deixando-as em pousio por alguns anos até voltarem a ser produtivas.
Pasinato, Andrade & Wiens*” explicam que as rogas nao sdo importantes apenas para a seguranca
alimentar das comunidades quilombolas e para a biodiversidade da Mata Atlantica.
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O modo de fazer roga aparece como bem cultural associado a diversos dominios da vida
social. A produgao alimentar esta relacionada a um conjunto de saberes e praticas ancorados em
valores e relagdes familiares e comunitdrias. Este conjunto é a base da organizagao social e cultural
quilombola no qual a roga assume posicdo central e estruturante. Destacam-se bens culturais
como: modo de fazer roga, processamento dos alimentos (arroz, milho, cana, mandioca), oficio
de artesao e modo de fazer casa de pau a pique.

Pasinato, Andrade & Wiens* destacam que ha uma série de fatores ameagando a sobrevivéncia
das rogas quilombolas, dentre eles as restricbes ambientais ao corte de vegetagdo nativa, as
dificuldades de manter as sementes crioulas, as restrigoes de espaco territorial por conta da invasao
de terceiros nos territérios quilombolas e a falta de mao de obra, pela saida dos jovens do campo
para a cidade em busca de trabalho e renda. O reconhecimento do sistema agricola quilombola
como patrimonio cultural imaterial se insere numa estratégia de valorizagao de priticas e saberes
tradicionais detidos pelos quilombolas.

Registro do modo de produgio artesanal dos quejos de Minas Gerais e o pedido de registro
do modo de fazer queijo artesanal serrano de Santa Catarina e Rio Grande do Sul

Inscrito pelo Iphan no Livro de Registro de Saberes em 2008, o modo de produgao artesanal
de queijo a partir do leite cru é um trago marcante da identidade cultural das regides serranas
de Minas Gerais (Serro e Serras da Canastra e do Salitre/Alto Paranaiba). Cada regido tem um
modo de fazer préprio, expresso na forma de manipulagio do leite e no tempo de maturagio
(cura), mas constituem aspectos comuns o uso de leite cru e a adi¢do do “pingo”, um fermento
lactico natural recolhido a partir do soro que drena do préprio queijo.

Em 2002, o queijo do Serro foi reconhecido como patriménio cultural de Minas Gerais, e a Lei
Estadual n? 14.185/2002 (alterada pela Lei Estadual n® 19.492/2011) passou a regular o processo de
producao do queijo artesanal, permitindo a comercializagdo de queijo artesanal feito a partir do
leite cru no Estado de Minas Gerais. Em dezembro de 2012, foi sancionada, pelo governador de
Minas Gerais, uma nova Lei (n® 20.549), que visa criar condigoes favoréaveis para a regularizagao
sanitaria dos produtores de queijo. Entre outras novidades, ela atende a antigas reivindicagoes de
produtores, comerciantes e consumidores como a comercializagdo do queijo meia cura (produto
que passou hd poucos dias pelo dessoramento).

Outras novidades da lei sdo: a comercializacdo através de Servicos de Inspe¢ao Municipal
(SIM); a criagao de um fundo para indenizar produtores que tenham animais sacrificados por
brucelose ou tuberculose; e ainda, o cadastro dos queijeiros (negociantes que transportam o
produto da fazenda até os centros urbanos). Entretanto, a legislacao federal continuou a impedir

Demerey; 2015; 10(3); 585-606

| 597



59 |

‘ DEMETRA: ALIMENTACAO, NUTRICAO & SAUDE ‘

os produtores de queijo artesanal feito a partir do leite cru a comercializar tal produto fora dos
limites do Estado de Minas Gerais, em virtude principalmente da exigéncia de tempo minimo de
maturacao dos queijos de 60 dias, o que contraria o modo de produgao tradicional.*

Para solucionar a questdo, o Ministério da Agricultura (MAPA) editou inicialmente a Instrucéo
Normativa n? 57/2011, e posteriormente a Instrugao Normativa n® 30/2013, que passaram a permitir
que os queijos artesanais tradicionalmente elaborados a partir de leite cru sejam maturados por
um periodo inferior a 60 dias, quando estudos técnico-cientificos comprovarem que a reducao do
periodo de maturagio nao compromete a qualidade e a inocuidade do produto. A IN n® 30/2013
passou a estabelecer que a definicdo do novo periodo de maturacao dos queijos artesanais seria
realizada apés a avaliacao dos estudos pelo 6rgao estadual e/ou municipal de inspecao industrial
e sanitaria reconhecidos pelo Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(SISBI/POA). Segundo Lima,* foram estabelecidos os perfodos de 17 dias de maturagao para o
queijo Serro e de 22 dias para o queijo Canastra.

Tramita também no Iphan o pedido de registro do modo de fazer queijo artesanal serrano
de Santa Catarina e Rio Grande do Sul, formulado pela Associacdo dos Produtores de Queijo
e Derivados do Leite dos Campos de Cima da Serra (Aprocampos-RS) e pela Associacio de
Produtores Rurais de Capao Alto-SC. Segundo o referido pedido de registro, o queijo artesanal
serrano ¢ fabricado com leite bovino, em pequena escala, exclusivamente em estabelecimentos
rurais dos campos de altitude da regido serrana de SC e dos Campos de Cima da Serra do RS.
Sua produgdo é realizada principalmente por pecuaristas familiares, e constitui sua principal fonte
de renda. O modo de fazer queijo serrano é uma pratica profundamente enraizada no cotidiano
das familias produtoras.

Em interessante artigo sobre a produgao de queijos artesanais brasileiros, em que enfocam
sobretudo o queijo de coalho caseiro do sertao sergipano e o queijo serrano,”” Fabiana Cruz e
Sonia Menezes destacam que destacam que as familias produtoras de queijos artesanais detém
aprendizados e técnicas de producédo queijeira adquiridas e compartilhadas por geragoes, e que tais
alimentos sdo parte de modos de vida que conformam cultura e tradi¢do de comunidades rurais
e da populacdo urbana, que procura no consumo desses queijos alimentar o corpo e fortalecer
sua identidade.

Inventdrio Nacional de Referéncias Culturais (INRC) da Producio de Doces Tradicionais de
Pelotas (RS) € o pedido de registro.

Este INRC foi realizado entre os anos de 2006 e 2008, pelo Laboratério de Ensino e Pesquisa em
Antropologia e Arqueologia da Universidade Federal de Pelotas. Em 2009, a Camara de Dirigentes
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Lojistas de Pelotas, com o apoio da Cooperativa das Doceiras de Pelotas, encaminhou ao Iphan o
pedido de registro da “producao de doces tradicionais pelotenses”. Entretanto, o Iphan® entendeu
que o objeto do registro deveria ser a “regido doceira de Pelotas e Pelotas antiga”, a ser inscrita no
Livro de Registro dos Lugares, e nao no Livro de Registro de Saberes, como solicitado inicialmente.

Segundo o Iphan,™ o municipio de Pelotas e demais municipios adjacentes sio um ponto
de convergéncia que agrega elementos culturais, histéricos, demogriéficos, geograficos, étnicos,
tecnolégicos e econdmicos que, em conjunto, desenvolveram uma personalidade especifica para
a atividade doceira ali realizada. Para o Iphan,™ essa regido doceira deve ser entendida como “o
espaco onde se concentram e se reproduzem praticas culturais coletivas relacionadas a atividade
doceira e que se tornaram referéncias culturais para grupos sociais”. O INRC identificou os
grupos sociais envolvidos com a producéo doceira e comprovou saberes e fazeres associados com
o processo de apropriagdo e transformacao de recursos naturais e praticas culturais. Da mesma
forma, o INRC indicou a produgdo e o consumo de doces em espacos de sociabilidade, como
celebragoes, e também enquanto pratica coletiva enraizada no cotidiano de grupos sociais. Os
bens inventariados foram os doces de Pelotas, subdivididos em doces finos (ou de bandeja, como o
quindim, olho de sogra, pastel de Santa Clara, camafeu etc.) e doces coloniais (ou de frutas, como
etc.). %

sk

compota de péssego, passa de péssego, figo cristalizado, marmelada branca, origone

O INRC foi muito além da mera caracterizacao de receitas e quitutes, e analisou a transmissao
de saberes, producdo, circulagio e consumo dos doces, abarcando complexa dinamica social.
O INRC estabelece, ainda, uma distingao entre a area urbana de Pelotas, onde se concentra a
produgao de doces finos, em sua maioria de tradicdo portuguesa, e a area rural, onde houve
grande fluxo de imigrantes da Franga, Italia, Alemanha, e outros paises europeus, e se produzem
principalmente os doces de frutas. Indica, assim, um cruzamento entre a cartografia cultural e
étnica e a geografia do doce.”

Pedido de registro do oficio das tacacazeiras

Este pedido de registro no Livro de Saberes se baseou principalmente nas informacoes contidas

no Inventario Nacional de Referéncias Culturais do Tacaca em Belém™". Segundo Pinto,” o
Centro Nacional de Folclore e Cultura Popular (CNFCP) elaborou o projeto “Implantagao de
Inventarios: Celebracoes e Saberes da Cultura Popular”, abrangendo diferentes campos tematicos,

entre os quais os modos de fazer relacionados aos sistemas culindrios na Bahia e no Para.

#k#xk Origone é um doce feito de tiras de péssego desidratadas ao sol.

ki () inventario do tacacd é um desdobramento do inventério sobre os modos de fazer farinha de mandioca,
realizado também pelo Centro Nacional de Folclore e Cultura Popular (CNFCP).
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No caso do Pard, decidiu-se fazer o inventdrio da mandioca, principal produto usado na
culinaria local, que desempenha importante papel na construgao de uma identidade regional e
apresenta-se como relevante referéncia cultural. A mandioca e a farinha, seu principal derivado,
sdo usadas por todas as camadas da populagio e estao presentes tanto nos pratos cotidianos mais
simples quanto em outros mais finos e elaborados. E, porém, na regiao amazonica, particularmente
no Para, que os multiplos e variados aspectos que envolvem o seu cultivo, transformagao em alimento
e diversos usos culinarios lhe conferem consideravel importancia histérica, econémica e social.

Segundo Pinto,”*? 0 modo como a farinha ¢ utilizada no Pard imprime-lhe singularidades
uma vez que, além ser a base da alimentagdo da populagao mais pobre, ¢ também componente
basico de varios pratos de sua cozinha tipica, fazendo com que se constitua em importante

EEEEEEE)

simbolo de identidade regional. Referéncias ao pato no tucupi, manicoba e tacacd, conduzem
imediatamente a uma associagdo com o Pard, em particular com a cidade de Belém. Destaca,’*
entretanto, que embora muitos pratos a base de farinha de mandioca se apresentem como referéncia

cultural, o tacaca merece destaque devido ao processo ritualizado de sua preparagao e consumo.

Feito com goma de tapioca e tucupi, subprodutos da mandioca, o tacaca ¢é servido em cuias,
utensilio tipico do artesanato paraense, e tomado geralmente ao final da tarde, nas esquinas
das principais ruas de Belém. As tacacazeiras, com suas barracas, fazem parte da paisagem das
ruas de Belém.”" Para servir o tacacd, € utilizada necessariamente uma cuia, cuja producao é
uma atividade associada a da tacacazeira. O tacaca s6 pode ser servido e saboreado na cuia; ele
ndo é comido nem bebido, mas tomado com o auxilio de um palitinho para pingar o camarao
e o jambu. Os modos de fazer cuias no Baixo Amazonas também foram registrados como bem
cultural imaterial..

Registro do oficio das baianas de acarajé

Realizado em 2004, no Livro de Registro dos Saberes, o pedido de registro foi formulado pela
Associagao das Baianas de Acarajé, Mingau, Receptivos e Similares do Estado da Bahia, pelo Centro
de Estudos Afro-Orientais e pelo Terreiro 11é Axé Op6 Afonja. Foram realizados trés Inventarios
Nacionais de Referéncias Culturais relacionados a este bem cultural: do Oficio das Baianas de
Acarajé, do Acarajé em Salvador e do Tabuleiro das Baianas em Salvador. O INRC do Oficio das
Baianas de Acarajé incluiu a Feira de Sao Joaquim, um mercado onde é possivel encontrar todos
os produtos caracteristicos da Bahia e que se apresenta também como um lugar mediador entre
a produgao e o consumo dos principais ingredientes necessarios a preparagao tanto das comidas
cotidianas quanto das que compdem os tabuleiros da baiana.

FkdEEEE A manigoba € preparada com as folhas da mandioca moidas e cozidas, acrescidas de carne de porco, carne
bovina e outros ingredientes defumados e salgados.
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O oficio das baianas é uma pratica tradicional de produgao e venda, em tabuleiro, das chamadas
“comidas de baiana”, ligadas ao culto dos orixds, como o acarajé. Este é um bolinho de feijao
fradinho, cebola e sal, frito em azeite de dendé. E uma iguaria de origem africana, vinda com os
escravos durante a colonizagao do Brasil.** O acarajé tem sentido religioso: ¢ comida de santo nos
terreiros de candomblé, ofertada aos orixas, principalmente a Xangd e sua mulher, a rainha Oia
(Iansa), deusa guerreira, orixa dos ventos e tempestades.™

As baianas de acarajé misturam temperos, como pimenta da costa e outras pimentas, com azeite

de dendé, quiabo, feijoes, camardo seco e gengibre, para fazer iguarias como acarajé, abara,

7 ks

acaca, bolinho de estudante,

okt

cocadas, bolos, etc. As baianas estabelecem elos entre os
terreiros de candomblé e os espagos publicos da cidade, mantendo viva uma tradicio ancestral,
importante componente de um sistema culindrio que, além de alimentar e satisfazer o paladar,
articula diferentes dimensdes da vida social: liga os homens aos deuses, o sagrado ao profano, a
tradi¢do a modernidade.*

O fejjao, que ¢ a base do acarajé e de outras iguarias dos tabuleiros das baianas, é também
a base da alimentagao brasileira, ocupando posicao privilegiada em nossos sistemas culindrios,
e importante papel na construgio das identidades regionais, tendo em vista a diversidade de
variedades domesticadas e os usos singulares em cada regiao do pais, seja no consumo cotidiano
ou ritualizado. Segundo a Empresa Baiana de Desenvolvimento Agricola (¢pud Iphan®), o feijao
fradinho € apenas a denominagdo de uma das muitas variedades do feijao vigna, entre as quais
estdo o massaca, o boca-preta e o caupi. Percebe-se a apropriagao, levada para o espago do cotidiano
e do consumo geral, da influéncia africana no uso de alimentos, como, por exemplo, o feijao na
preparagao do acarajé.*.

Conforme destacam Bitter & Bitar,*® o registro do oficio das baianas de acarajé foi uma forma de
valorizagao profissional destas, que pretendiam se diferenciar das cozinheiras, que operam dentro
de uma cozinha doméstica, enquanto as baianas estao ligadas aos espagos publicos das cidades.
Elas também pretendiam se diferenciar de outros ambulantes que vendem alimentos nas ruas de
Salvador. Uma das motivagdes para o pedido de registro foi também a relagao conflituosa entre
as baianas de acarajé e os evangélicos com seu “acarajé de Jesus”. Para as baianas, os evangélicos
estariam descaracterizando o acarajé ao associa-lo a Jesus e a Igreja Evangélica, em contraposi¢ao
ao candomblé. O registro como bem imaterial se configurou como uma demarcagao de fronteira

FhEkkExk O abard é um bolinho de feijao-fradinho moido, embrulhado em folha de bananeira. Ele também ¢
uma comida ritual do candomblé. E feito com a mesma massa que o acarajé, mas o abara ¢ cozido, enquanto
o acarajé é frito.

whkEREEk (O acagd ¢ feito de uma pasta de milho branco ralado ou moido, envolvida, ainda quente, em folhas
de bananeiras.

whkExrEk O bolinho de estudante € feito de tapioca granulada, coco ralado e depois de frito é misturado no
acucar e canela.
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entre as baianas e os “outros”: os ambulantes e os evangélicos. Além disso, as baianas também
sofriam (e sofrem) com agoes fiscalizatérias dos 6rgaos sanitdrios, e o registro tem sido usado
como instrumento de defesa e legitimacéo de seu oficio perante os proprios 6rgaos publicos, que

tendem a adotar politicas desarticuladas e conflitivas.

Outros registros e pedidos de registro relacionados com sistemas alimentares sao: 1) o oficio
das paneleiras de Goiabeiras-ES, registrado como bem cultural imaterial no Livro de Registro dos
Saberes em 2002. A panela de barro de Goiabeiras constitui suporte indispensével para o preparo
da tipica moqueca capixaba; e 2) o modo de fazer cuias no Baixo Amazonas, registrado em junho
de 2015 no Livro de Registro dos Saberes.

Consideracoes finais

A diversidade cultural e a criatividade humana se expressam nas mais diferentes formas de
utilizacdo de recursos naturais e de interacdo do homem com o meio em que vive. Os sistemas
alimentares mantém estreita relacio com a cultura, entendida como memdria e identidade.

As politicas de salvaguarda dos bens culturais imateriais dependem, entretanto, de melhor
articulagdo com as demais politicas de desenvolvimento economico e social, para que incluam e
valorizem a bio e a sociodiversidade brasileira.

Grande parte das dificuldades enfrentadas pelos detentores de conhecimentos tradicionais
estd associada a atuagao de outros 6rgaos publicos, que desenvolvem politicas e agdes contraditérias
com a preservagao cultural. Vejamos alguns exemplos.

O modo tradicional de fazer cajuina estd ameagado ndo s6 pela iniciativa da Coca-Cola de
fazer um refrigerante com o nome “Crush Cajuina”, mas também pela iniciativa do Sebrae de
promover a padronizacio da bebida, a fim de atender aos requisitos necessarios ao registro de
uma indicagdo geogrifica. A fim de transformar a producdo da cajuina em uma industria de
grande porte, capaz de atrair investimentos externos, o Sebrae passou a concentrar seus esforgos
na padronizagio da bebida, para que a cajuina passe a ter sempre a mesma cor, teor de actcar e
sabor, o que contraria as praticas locais, que valorizam a diversidade. Além disso, a producéo da
cajuina a partir do caju clonado acarreta o risco de que cajuais nativos sejam preteridos em favor
dos cajuais clonados (geneticamente melhorados), impactando a biodiversidade local.

waikrkk O Decreto Municipal n? 12.175/1998, do prefeito de Salvador, dispoe sobre a localizagao e funcionamento
do comércio informal exercido pelas baianas de acarajé e de mingau em logradouros publicos. Estabelece que
as baianas de acarajé, no exercicio de suas atividades em logradouro publico, utilizardo vestimenta tipica de
acordo com a tradigao da culinaria afro-brasileira. A Lei Federal n? 12.206/2010 estabeleceu o Dia Nacional
da Baiana de Acarajé (dia 25 de novembro).
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Os produtores de queijo minas artesanal também tém enfrentado uma séria de dificuldades
para comercializar o seu produto tradicional, feito a partir de leite cru, fora dos limites do Estado
de Minas Gerais. Os principais empecilhos sdo impostos pela legislagao sanitaria federal, que
obriga a adogdo de prazos de maturagdo, equipamentos e inovagoes (como a substitui¢io das
bancas de madeira por ardésia) que alteram significativamente os modos de producao do queijo,
e consequentemente, sua consisténcia e sabor.

Ja as tacacazeiras esperam que o reconhecimento de seu oficio como patrimoénio cultural
imaterial promova uma melhoria das suas condigoes de trabalho, pois enfrentam dificuldades para
conseguir as autorizagdes oficiais para se estabelecerem em seus pontos. E ainda, as tacacazeiras
sofrem com as restri¢oes impostas pela legislagao sanitaria, especialmente pela Instrugao Normativa
n? 01/2008, da Agéncia de Defesa Agropecudria do Para.*

Esta Instrucdo Normativa estabelece a obrigatoriedade de que todos os estabelecimentos
produtores de tucupi obedecam a determinado “padrao de identidade e qualidade do tucupi”,
incompativel com as praticas artesanais utilizadas pelas tacacazeiras, que consideram que a referida
regulamentagdo técnica € uma intervengao invasiva no seu oficio.”” As medidas para salvaguardar
este bem deverao incluir articulagbes com o referido 6rgao de defesa agropecudria, para que este
reconheca a importancia de se preservar as praticas tradicionais das tacacazeiras, e reveja sua
legislacao.

O que ocorre com o tucupi e as tacacazeiras € paradigmatico das dificuldades enfrentadas por
muitos outros produtos locais e tradicionais, que ndo conseguem preencher os requisitos de uma
legislagao desenvolvida para uma produgéo industrial e de larga escala de alimentos. As normas
sanitirias tendem a promover excessiva homogeneizagio e industrializacao dos produtos, em
detrimento de sua identidade e tipicidade. As normas sanitarias devem procurar um equilibrio
entre a saiide e seguranca dos alimentos e a valorizagio de praticas locais e tradicionais relevantes
a biodiversidade e a diversidade sociocultural.

Além disso, é fundamental que tais politicas publicas promovam a inclusdo social e a
melhoria das condigbes de vida de produtores e detentores do patriménio cultural imaterial. O
desenvolvimento social e econdmico deve ser integrado a conservagao do meio ambiente e a inclusao
social e produtiva de povos e comunidades tradicionais e agricultores familiares, com respeito a
suas especificidades culturais e étnicas. Afinal, ndo ha desenvolvimento efetivo e verdadeiro sem
a incorporacdo das referéncias culturais dos grupos sociais envolvidos.
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