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Resumo: Esta pesquisa apresenta a gastronomia tradicional como uma forma
de manifestacao cultural. A identificacdo e sistematizacao dos saberes e fazeres
existentes nos processos gastronomicos sugere a possibilidade de preservacaodas
cozinhas tradicionais, entendidas neste contexto como aquelas que identificam
uma localidade, dentro de um processo historico-cultural. Sao apontadas acoes
de pesquisa e extensao que ocorreram através da articulacao do IFSC com os
espacos culturais de uma comunidade tradicional local de Florianopolis - SC. O
estudo possibilita o inicio de um delineamento de planos de salvaguarda desse
conhecimento como forma de preservacao para as futuras geracgoes.

Palavras-chave: Valorizacao cultural. Conhecimento tradicional.

Abstract: This research presents the traditional food as a form of cultural
expression. The identification and systematization of existing knowledge and
practices in the culinary processes suggests the possibility of preservation of
traditional cuisines, understood here as those of identifying a location within a
historical-cultural process. The report suggests further research and extension
that took place between the articulation of the IFSC to spaces a traditional
cultural place of Florianopolis - SC. The study provides the beginning of an
outline of plans to safeguard this knowledge as a means of preservation for
future generations.
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INTRODUCAO

Somos o que comemos. Os significados da alimentacao para as sociedades
nao podem ser compreendidos dentro de uma epistemologia que abrange
somente indicadores nutricionais e biologicos. Vasconcelos (1985) vai ainda
mais fundo nesta afirmagdao quando diz que somos o que comemos e somos
como comemos. O comportamento relativo a comida revela a cultura em que
cada um esté inserido.

A tradicao, a historia, o valor simbolico dos alimentos, os sabores, as técnicas
e as praticas culinarias somadas sdao responsaveis pela formacao das culturas
gastrondmicas regionais. Beluzzo (2004) aponta uma tendéncia das sociedades
para o resgate da culinaria tradicional, com a valorizacao da cozinha regional,
ocorrendo, entao, a revalorizacao das raizes culturais.

O homem se alimenta de carnes, de vegetais e de imaginario. A partir
dessa frase, de autoria do socitlogo francés Claude Fischler (1995), podemos
entender que nossos corpos nao necessitam apenas de vitaminas, proteinas e
outros nutrientes. Por isso, a comida também € “boa para pensar” (MENACHE,
2008).

Em meio a tantas descobertas e avanco tecnologico, percebe-se uma tendéncia
em cultivar e valorizar o que vem dos antepassados. Nesse contexto, destacamos
que os saberes e fazeres gastronomicos construidos ao longo de muitos séculos
de interacdo do homem com seu meio ambiente expressam valores relativos a
historia e a cultura dos povos.

Fagliari (2005) aponta que o termo “Gastronomia” esta intimamente ligado
ao prazer de comer. Dentro de uma visao mais abrangente, Aratjo et al (2005)
agrega ao termo Gastronomia a historia cultural da alimentacao e afirma que
sua esséncia é a mudanca, a temporalidade e a visdo de passado como processo
continuo de perspectivas sobre tendéncias, o constante e o eventual.

A Gastronomia pode ser considerada como uma area de conhecimento
interdisciplinar que vem absorvendo como arcabouco teoérico conceitos
relativos a areas afins como, por exemplo: Antropologia, Historia, Geografia,
Quimica, Tecnologia de Alimentos e Ciéncias Agrarias. Na Italia, a relacao de
interdisciplinaridade entre a gastronomia e as Ciéncias Agrarias ja resultou em
cursos de graduacao e pos-graduacao em Ciéncias Gastronomicas'.

No Brasil esta visdao interdisciplinar ganha cada vez mais espago nos
curriculos dos cursos ligados diretamente a gastronomia com a introducao de
conhecimentos inerentes a Quimica, Artes, Historia e Antropologia, ampliando
a formacao do gastrologo e permitindo sua atuagao em pesquisas com relacao a
outras areas do conhecimento.

Entre as diferentes vertentes dos estudos de Gastronomia, podemos destacar
a tradicional, percebida aqui como um delineador étnico, resultante da alianga
cultural de formacao e colonizagdo, nao sendo por isso uma manifestacao
engessada e sim um movimento repleto de transformacoes.

Segundo Flandrin e Montanari (1996), as cozinhas de comidas tradicionais
sao elementos de valorizacao da cultura regional e de perpetuacao da memoria
culinaria das familias, podendo oferecer ganhos de recursos econémicos, tanto
para a industria como para o comércio local.
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Estudiosos da area de Alimentacdo e Cultura (Hernadez, 2005; Garcia,
2003; Fagliari, 2005; Poulain, 2006, Menashe, 2008; Maciel, 2001; Proenca,
2010, Gimenes, 2008, Canesqui, 2005) vém observando, neste inicio do
século XXI, que os saberes e fazeres das cozinhas tradicionais estao perdendo
certas caracteristicas historico-culturais, uma vez que a memoria coletiva e o
conhecimento tradicional oriundo do processo de elaboracao das preparacoes
gastronOmicas estdo desaparecendo.

Para explicar os novos ritmos e mudancas no cotidiano alimentar, esses
autores estabelecem correspondéncia com o conceito de globalizacdo, que
operou modifica¢Ges sociais como o éxodo rural, a urbanizacao, a determinacao
da economia de mercado sobre a economia de subsisténcia, a expansdo dos
transportes e do sistema de comunicacao, que juntos, implicaram em alteragoes
nas condicoes de producio, acesso, preparo e consumo dos alimentos.

A pergunta que essa pesquisa propoe-se a responder é: de que forma, a
articulacdo entre o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina (IFSC) e espacos culturais locais pode fomentar a identificacao
e sistematizacdo dos saberes e fazeres expressos nos patrimoénios culturais
gastronOmicos, com vistas a sua preservacao?

O entendimento do termo patrimonio, entre outras possibilidades, é apontado
por Hernandez (2005) como algo que foi legado pelo passado ou algo que se
quer conservar. O processo de patrimonializagdo das cozinhas regionais refere-
se a converter em patrimonio ou construi-lo a partir de determinados elementos
preexistentes, selecionados entre outros que se excluem desse processo.

No Brasil, esse processo pode ocorrer por meio de mecanismos de Registros
Federais ou Estaduais, gerados pelo Instituto do Patrimonio Histérico e Artistico
Nacional (IPHAN) ou pelo préprio reconhecimento de uma localidade acerca
daquilo que tratam como uma referéncia cultural.

Nessa pesquisa, patrimonializacio das cozinhas regionais requer a
identificacdo e o registro> dos saberes e fazeres inerentes as praticas
gastronOmicas. Esses saberes e fazeres sdo considerados aqui como sendo o
Conhecimento Tradicional construido ao longo do processo histérico-cultural
de formac¢ao dos modos alimentares da comunidade.

1. FUNDAMENTACAO TEORICA

1.1 GASTRONOMIA E CULTURA

Entendendo a estrutura culindria como o conjunto de regras e normas
relacionadas a alimentacao, incluindo os alimentos escolhidos, a organizacgao
do cardapio, as técnicas de preparo e os temperos3, é possivel identificar a
culiniria de uma regido ou nacdo como uma particularidade cultural. Garcia
(1999) afirma que nas etapas de preparagao e consumo estao inclusos fatores de
identidade cultural.

Conforme Hernandez e Gracia-Arnaiz (2005), 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 relacdo a preparacdo como na combinacio dos
alimentos, como relativos a sua colheita, producao, conservagao e consumo.
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As elaboragoes tradicionais nao se limitam somente a receitas diferentes,
mas envolvem ingredientes, métodos, preparacoes, formas de sociabilidade e
sistemas de significados que se fundamentam nas caracteristicas do territorio
em que esta inserida e na experiéncia vivida de quem a produziu.

Ginani (2005) afirma que as receitas regionais sao conhecidas e valorizadas
por constituirem os hébitos alimentares nativos, sendo elaboradas com os
ingredientes disponiveis na regiao e preparadas com técnicas transmitidas de
geracao a geracao.

Fagliari (2005) considera ainda que a receita gerada pela aquisicao de pratos
e produtos tradicionais é interessante, sobretudo considerando a predominancia
de pequenos produtores locais na producao e venda desse tipo de elemento e
afirma também que existe a possibilidade de insercao da populacao local na
producao e comercializacao desses produtos, uma vez que ela é a detentora das
habilidades para sua producao.

A gastronomia tradicional opoe-se a determinados aspectos que tendem a
padronizacao das culturas por tratar-se de especificidades locais, gerando uma
valorizacao dos sabores pertencentes aos elementos nativos daregiao, produzidos
pelo pequeno produtor com peculiaridades geoclimaticas (terroir+ ), em
conformidade com padroes artesanais.

As préticas de valorizacao propoem a utilizacdo de pratos e produtos que
retratam as diferencas alimentares de cada lugar.

Pesquisando o desenvolvimento economico local, Botelho (2006) enfatiza que
a preservacao ou reinvencao das gastronomias regionais, tem papel significativo
e que uma vez garantida a preservacao de receitas e rituais alimentares, todos
os atores sociais envolvidos poderdo manter seus ganhos diretos e indiretos. E
importante destacar que o autor, afirma ainda, que a preservacao da gastronomia
local pode sustentar a vida comunitaria, por pressupor a inclusao social por meio
de geracao de emprego e renda e, conseqiientemente, o exercicio da cidadania.

Segundo Flandrin e Montanari (1996), a Gastronomia Tradicional atua
na valorizacao da cultura regional, na perpetuacao da memoria culinaria das
familias e oferece ganhos de recursos econémicos, tanto para a industria como
para o comércio local.

Para Fagliari (2005), a industria do turismo aponta a gastronomia tradicional
como um forte atrativo. O autor considera ainda que valorizagao e o destaque
de elementos gastronomicos regionais também podem servir como fator de
desenvolvimento local e de integracdo entre as comunidades e que pratos e
produtos tradicionais sao elementos que podem ser facilmente trabalhados de
forma a tornarem-se atrativos turisticos. A utilizacao destes elementos vem ao
encontro daquilo que é almejado também pelo Turismo Cultural, que demonstra
interesse em corroborar a “experiéncia local” vivida pelos turistas, através das
peculiaridades territoriais.

Ao servir-se dos produtos da culindria tradicional local, o turismo
gastronomico pode funcionar como uma forma de conhecer novas culturas
e hébitos alimentares e pode constituir uma maneira de reapropriacao de
elementos culturais esquecidos, atuando na valorizacao cultural (Fagliari,
2005).

Ao consumir um produto do turismo gastronomico,
0 viajante estara inevitavelmente entrando em contato
com a cultura local e o modo de vida da populacao.
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Assim, a gastronomia possibilita que os turistas ndo apenas observem a cultura,
mas também interajam e sintam-se parte da comunidade, colocando-se no lugar
do anfitrido. Uma das formas de transmissao da cultura gastronémica ocorre
por meio dos restaurantes de comidas tipicas.

Concordando, nas palavras de Uggioni (2010)

Evolution cannot forget the origins of a culture, since when one visits a
typical restaurant, one expects to find dishes that identify the origin, the
evolution, the transformations and the innovations that have occurred
throughout the history of gastronomy, and the will to perpetuate local
culinary memory should exist.

Para esse autor, os restaurantes possuem grande responsabilidade na
perpetuacdo da memoria gastronomica das localidades, na qual a tradicao, a
historia, os sabores, as técnicas e as praticas culinarias somadas sao geradoras
da formacao das culturas regionais.

Para Beluzzo (2004) existe uma tendéncia de resgate da culinaria tradicional
em varias partes do mundo, gerando um movimento de preservacio das raizes
culturais, possibilitando a producao de patrimonios culturais locais.

Como foi exposto, as praticas e representacoes alimentares de uma na¢ao nao
decorrem somente do mero instinto de sobrevivéncia ou do prazer do homem em
alimentar-se, mas expressam sua historia, geografia, clima e organizacao social,
podendo ser incluida no rol de bens que comp6em os Patrimonios Culturais
Imateriais.

1.2 PATRIMONIO CULTURAL IMATERIAL

Patrimonio Cultural Imaterial é um bem de natureza intangivel, de carater
dinamico e intimamente associado as praticas e representacoes culturais.

Dentre as manifestacoes patrimoniais no mundo contemporaneo, a
Constituicao Federal do Brasil (1988) define como Patrimonio Imaterial “os
modos de criar, fazer e viver, expressos em rituais, celebracoes entre outros”. O
mesmo documento garante a preservacao do Patrimonio Imaterial brasileiro.

Conforme a UNESCO, Patriménio Cultural Imaterial sdo as praticas,
representacdes,expressoes,conhecimentosetécnicas(juntocomosinstrumentos,
objetos, artefatos e lugares que lhes sdao associados) que as comunidades, os
grupos e, em alguns casos, os individuos reconhecem como parte integrante
de seu patrimonio cultural. Este que se transmite de geracao em geracao, é
constantemente recriado pelas comunidades em funcao de seu ambiente, de
sua interacdo com a natureza e de sua histéria, gerando um sentimento de
identidade, contribuindo para a promocao do respeito a diversidade cultural e a
criatividade humana (IPHAN, 2011).

O valor cultural do ato e do modo de se alimentar é cada vez mais considerado
como Patriménio Cultural, pois a comida representa os povos, nacoes,
civilizacGes, grupos étnicos, comunidades e familias.

Asdiscussoes sobre o entendimento e as estratégias de protecao do patriménio
cultural imaterial tém movimentado historiadores, antropo6logos, socidlogos,
gastrologos e estudiosos de outras areas, tanto brasileiros como estrangeiros.
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Conforme Sena (2008) os bens patrimoniais nacionais representam uma
narrativa sobre a trajetoria do que é ser brasileiro, ou ainda o que se busca
ser. Afirma ainda que preservar este bem significa contemplar a diversidade,
permitir e assegurar que varios tipos do fazer humano perpetuem-se. E uma
forma de permitir que as geracoes futuras tenham acesso a ancestralidade e a
heranca cultural da nacao.

Considera-se nessa pesquisa que a heranca cultural, detém em si uma
extensa gama de conhecimentos tradicionais e que esse sao passados de geracao
a geracao conforme as praticas tradicionais locais.

O estudo a respeito do conhecimento tradicional é uma linha de pesquisa
que ja foi bastante desenvolvida em artigos cientificos e que possui relevancia
significativa nessa pesquisa, pois é ele que buscamos preservar, ja que a matéria
prima é perecivel. Nao se preserva um prato, mas sim o saber-fazer.

2, CONHECIMENTO TRADICIONAL

E o conhecimento oriundo do saber-fazer das populacbes tradicionais e
que nao possui um processo universalizado de levantamento e registro (Siena,
Menezes, 2007).

Existem iniciativas regionalizadas para o artesanato, musicas, referéncias
lingiiisticas, usos de plantas medicinais, manejos ambientais, bem como para
a gastronomia.

Conforme Siena e Menezes (2007) o conhecimento tradicional refere-se a
um conhecimento empirico, desenvolvido ao longo de anos de pratica locais,
envolvendo o meio ambiente e a cultura local vigente dentro de um processo de
espaco e tempo determinados.

O contexto atual da globalizacao tende cada vez mais a homogeneizar o
conhecimento, padronizando os processos e a producao. Como exemplo,
observa-se o desaparecimento de praticas tradicionais (artesanais) como
a utilizacdo de métodos de conservacao dos alimentos através da salga, da
defumacao, da desidratacdo pelo sol ou fumaca (moquém), da imersao em
gordura, entre outras que sao proprias de determinados grupos em locais
especificos, em favor a métodos mais globalizados como o congelamento.

O método de conservacao pelo frio hoje em dia é muito difundido pela
facilidade de aquisicao de congeladores, refrigeradores e pela praticidade de
operacdo. E importante lembrar que os métodos tradicionais de conservacio
dos alimentos, desenvolvem sabores diferenciados ao produto final, coisa que o
método de congelamento nao o faz.

Para Cunha e Almeida (1999), é nas chamadas Populacoes Tradicionais que
existe a possibilidade de continuidade do Conhecimento Tradicional, resultando
na sua preservacao e desenvolvimento.

A gastronomia desenvolvida por essas populacoes esta intimamente ligada a
uma matéria-prima que possui caracteristicas proprias de cada lugar, chamado
de Terroir, sendo, nos pratos tradicionais, utilizados alimentos regionais. As
cozinhas regionais representam a fusao cultural de formacao, coloniza¢io ou
da propria evolucao, que utiliza em sua composicao basicamente ingredientes
locais, produzidos na regido.
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Ferreira e Jankowsky (2009) consideram que cada uma das etapas do
sistema alimentar é carregada de significados culturais, formando a base de
um Conhecimento Tradicional que guia a escolha do tipo de solo, da época de
plantio, a observacdo da maré e da lua para a pesca, a selecao de sementes, a
colheita, o trato e beneficiamento dos alimentos, a escolha da madeira para o
fogo a lenha, o preparo dos alimentos, os habitos a mesa, os tabus e o papel
dos géneros. Ressaltam que é numerosa a lista de conhecimentos dos povos,
construidos ao longo de diversas geracoes, atrelando a historia e a identidade
aos alimentos.

2.1 A ARTICULACAO ENTRE O IFSC E ESPACOS
CULTURAIS

O IFSC, por meio dos professores e alunos vem pesquisando, construindo
e transmitindo o conhecimento gastronémico, incluindo o conhecimento
tradicional, que até final do século XX era passado de geracao em geracao e que
hoje vem fazendo parte de alguns curriculos escolares.

Entende-sequeumagastronomiatradicionalpodeserpreservada,disseminada
e desenvolvida, quando houver a identificacdo e registro dos saberes e fazeres.
Esse conhecimento gastronomico preservado gera uma condicao positiva para
a disseminacao das praticas alimentares para geracoes futuras, garantindo uma
perpetuacao da memoria e da identidade na comunidade.

Pouco se conhece a respeito do processo historico-cultural de construcao da
gastronomia brasileira e principalmente sobre a origem dos pratos considerados
tradicionais e as especificidades das matérias primas que dao o sabor singular a
elaboracao gastrondmica.

Por meio de projetos de extensdo e projetos de pesquisa, o IFSC vem
contribuindo para a ampliacao desse conhecimento historico-cultural, visando
estudar os pratos e ingredientes utilizados nas cozinhas tradicionais.

A contribuicdo de estudos dessa natureza é de grande relevancia para a
valorizacao do turismo gastrondmico nacional e para a formacao profissional.

Uma tentativa de colaborar com a valorizacao e preservacao dos saberes e
fazeres da gastronomia tradicional ocorreu através de um projeto de extensao,
concebido na articulacao entre a comunidade académica, alunos, professores e
as comunidades tradicionais.

A metodologia utilizada para identificacdo e registro dos saberes e fazeres
expressos nos patrimonios culturais gastronémicos, que ocorreram durante
a articulacao entre o IFSC e espacos culturais, foi construida com base em
exemplos de formas de preservacao de patrimonios culturais no Brasil e na
Uniao Européia.

A metodologia proposta tem abordagem qualitativa e natureza aplicada e esta
dividida em fases teoricas e praticas, que serao apresentadas nos resultados.

09 (01) | 2012 | Revista Thema 7



3. RESULTADOS E DISCUSSAQO

O processo de articulacao entre escola e espacos culturais foi planejado e
vivenciado seguindo as etapas da metodologia de investigacdo chamada de
Inventario de Referéncias Gastrondémicas Culturais (IRGC).

Essa metodologia estd sendo aplicada em pesquisa doutoral de um dos
autores e vem sendo utilizada de forma experimental em uma das unidades
do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina. A
metodologia propde-se a identificar e sistematizar os saberes e fazeres da
gastronomia tradicional, explicitando a cultura de origem, o valor simbolico do
bem gastronémico e as caracteristicas dos produtos e processos com o objetivo
de apurar:

a) Identificacdo das elaboragbes tradicionais e possiveis variacoes
(contendo o local de origem da receita, o valor tradicional e simbolico para a
comunidade).

b) Fichas técnicas (contendo o preparo com a especificacdo detalhada da
matéria-prima tradicional, as variacoes existentes, as técnicas de preparo e os
modos de servir) que explicitam os procedimentos técnicos de elaboracao.

¢) Descricao do contexto historico-cultural de criacao e transformacoes do
prato e dos produtos.

Como estudo de caso, sera apresentado a articulacao dos alunos do IFSC com
a comunidade tradicional de Santo Antonio de Lisboa em Florianopolis.

Santo Antonio de Lisboa, em Florian6polis/SC, foi a localidade selecionada
para o estudo de caso desta pesquisa por ser uma comunidade tradicional
urbana. Essa comunidade tornou-se a responsavel por fomentar a criacao de
um espaco cultural tradicional, distinto e peculiar em relacao ao restante das
comunidades existentes em Florianopolis.

A articulacdo entre os alunos e a comunidade gerou, inicialmente, neles a
percepcao da importancia de realizar-se um trabalho de preservacao cultural.

O processo iniciou-se com a pesquisa documental e bibliografica a respeito
das transformacgoes que estao ocorrendo na gastronomia tradicional, que vém
resultando na perda das raizes locais. Posteriormente, ocorreu a ida de alunos a
comunidade para a identificacao da gastronomia tradicional.

A identificacao dos pratos tradicionais ocorreu por meio de encontros com
os sujeitos de pesquisa. Os sujeitos foram selecionados, tendo como principal
critério a vivencia e o conhecimento da gastronomia tradicional.

Os sujeitos de pesquisa foram selecionados a partir de uma associagao
religiosa local conhecida como “Apostolado da Oragdo” que possui como
integrantes senhoras e senhores nativos da regiao pesquisada.

Foram realizadas entrevistas individuais e foi organizado um laboratorio
comunitario para a produgao dos pratos tradicionais, com vistas a identificacao
e registro dos processos produtivos.

Posteriormente procedeu-se com a sistematizagao dos dados e informacées
que constituem a base do conhecimento gastronomico local. Ao final do processo
de articulacdo, os dados obtidos foram repassados para a comunidade.
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Como resultados gerais da articulacao escola — espacos culturais, podemos
destacar:

« identificacdo das receitas tradicionais e da histéria e da cultura
gastrondmica local;

« disseminacdo das receitas tradicionais por meio de um evento
gastronémico, destacando-se o aprimoramento na apresentacao dos pratos e
nos processos produtivos, sem descaracterizar as origens;

«  possibilidade de geracao de planos de salva-guarda desse conhecimento,
por meio da disseminacao via aulas praticas em escolas de gastronomia.

3.1 IDENTIFICACAO DAS RECEITAS TRADICIONAIS,
DA HISTORIA E DA CULTURA GASTRONOMICA
LOCAL.

Na regido pesquisada, os pratos tradicionais encontrados foram quase todos
com base em peixes, frutos do mar, farinha de mandioca, feijao, milho e café.

As receitas identificadas e investigadas dentro de abordagens histéricas e
culturais foram: Tainha escalada e assada na brasa; Fritada de berbigao e ostra
nativa; Berbigdo com abobora; Tainha cozida no feijao; Camarao com chuchu;
Peixe ensopado; Lingiiica frita; Peixe frito; Feijao com taia e batata doce; Mineira
de taia; Pirdo do caldo; Pirao branco; Mané panca; Rosca doce; Concertada;
Broa doce; Cacuanga; Bijajica; Cuscuz; Biju.

3.2 PENSANDO NO ENSINO, NA PESQUISA E NA
EXTENSAO.

Apos todo o processo de pesquisa da gastronomia de Santo Antonio e do
repasse dessas informacoes para os alunos, tanto em forma de aulas praticas
como de aulas teoricas, a etapa posterior foi a de socializar esse conhecimento
adquirido com a comunidade local. Uma das formas de disseminacdo das
receitas identificadas foi a realizacao de um evento gastronomico.

Observou-se um aprimoramento no modo de tratamentos das matérias
primas, na apresentacao dos produtos e no desenvolvimento dos processos
locais, sendo para os alunos um aprendizado e para a comunidade, além do
aprendizado, uma valorizacdo com viabilidade de transformagdes de seus
saberes e fazeres em atrativos turisticos.

O evento contemplou as elaboracgoes, consideradas pela comunidade local
como referéncias gastrondmicas e com forte potencial para serem inventariadas.
Participaram cinqiienta alunos dos cursos de técnico de cozinha e de servigo
de restaurante do IFSC e foram atendidas em torno de duzentas pessoas da
comunidade.
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3.3 PLANOS DE SALVAGUARDA PARA A
PRESERVACAO DO CONHECIMENTO.

Os conhecimentos que sao explicitados durante os processos de inventario
permitem identificar as formas mais adequadas de planos de salvaguarda.
Segundo Calado (2002):

O papel do inventario na integracdo do patriménio deve ser entendido a
partir de uma concepcao do patrimonio como um conjunto de valores, como
um elemento de um processo integrado na transformacao do territorio,
a que se junta um outro fator de igual importancia: a educacdo desde os
primeiros tempos de escola que possibilita a transmissao de conhecimento
e, conseqlientemente, uma mudanca de mentalidade gerada por esse valor
acrescentado, ou seja, de recuperar o patriménio do coracao das pessoas, ja
que ele faz parte da nossa historia e, conseqiientemente, da nossa identidade
(CALADO, 2002, pag. 141).

Essa conscientizacao deve acontecer ja na infancia e adolescéncia, por meio de
uma educacao patrimonial, visando a abrir os olhos da crianca e do adolescente
para o mundo dos costumes e dos sabores e saberes da cultura em que estdo
inseridos.

Possibilidades de disseminacdo dos saberes e fazeres podem acontecer por
meio de aulas préaticas e laboratérios comunitarios, ministrados em cursos de
extensao, em associacoes locais, bem como o incentivo a pesquisa nas escolas
de gastronomia.

De maneira geral a metodologia proposta para a realizagdo do Inventario
de Referéncias Gastronomicas Culturais, exposto nessa pesquisa, pretende dar
conta de elaborar a partir dos resultados obtidos, um material sistematizado
que aponte as origens, as formas de construcao, as especificacoes técnicas e as
transformacoes ocorridas na Gastronomia Tradicional.

Conforme Botelho (2006), uma vez garantida a preservacao de receitas e
rituais alimentares, todos os atores sociais envolvidos poderao manter seus
ganhos diretos e indiretos e afirma ainda que a preservacao da gastronomia local
pode sustentar a vida comunitaria, por pressupor a inclusao social por meio de
geracao de emprego e renda e, conseqlientemente, o exercicio da cidadania.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Para preservar e disseminar a Gastronomia Tradicional faz-se necessario
discutir as possibilidades de identificacao e sistematizacao dos saberes e fazeres,
dentro das instituicoes de ensino que atuam nas areas de pesquisa e extensao
em gastronomia.

Esse conhecimento devidamente preservado, podera ser utilizado pelas
geracoes futuras dentro da comunidade que o gerou, agregando valor ao
turismo como também ser utilizado em restaurantes teméaticos em cidades
cosmopolitas.

As elaboracgoes tradicionais que possuirem seu nome, origem historico-
cultural, receituério, especificacoes técnicas e tecnologicas e o valor simbolico
resguardados possivelmente serao incluidas nos curriculos académicos.
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Esta condicao facilita a transmissao para as geracoes futuras, contribuindo para
o fortalecimento das culturas gastronomicas®.

Quase a totalidade dessas manifestacoes gastrondmicas de pequena e média
abrangéncia social esta a mercé de todo o tipo de influéncias e descaracterizagoes
de sua identidade, construida ao longo de um processo historico-cultural.

Observa-se a importancia de um especialista gastronémico (gastrélogo®), nas
discussoes sobre o entendimento e estratégias de protecao do Patrimonio Cultural
Imaterial relacionadas a preservacao de bens gastronomicos, contribuindo de
forma cientifica para esclarecer questoes inerentes aos processos produtivos
associados as questOes historicas e culturais de construcdo dos héabitos
alimentares.

Para que se possa garantir a preservacdo e desenvolvimento da cultura
popular, é necessario comecar o mais rapido possivel a conhecer nosso
patrimonio gastronémico. Somente reconhecendo, inventariando e catalogando
alcancaremos esse objetivo.

Os saberes e fazeres da Gastronomia Tradicional precisam urgentemente de
acoOes de pesquisa, valorizacao e disseminacao, que possibilitem sua preservacao,
nao s6 com intuito da manutencao e desenvolvimento da identidade local, mas
também para fomentar as diferencas locais e contribuir para o desenvolvimento
regional.

Finalizando, podemos afirmar que a preservacao do patrimonio gastronémico
esta sendo valorizada em virtude da necessidade de reafirmacao das identidades
coletivas face as tendéncias de homogeneizacao e ao fenomeno da globalizacao,
objetivando um equilibrio sustentado entre as manifestacoes tradicionais,
desenvolvimento do turismo gastronomico e o progresso econdmico e social
sustentavel, gerado pela utilizacdo de matérias-primas locais.

Como implicacOes estratégicas derivadas desses resultados, podemos
apontar a possibilidade de contribui¢oes vindas das instituicoes publicas de
ensino, envolvidas nos processos de pesquisa e extensao na area de Gastronomia
tradicional, para aperfeicoar os métodos de identificacdo e sistematizacao
dos conhecimentos desta area, considerando os aspectos culturais e de
transformacoes e implementado formas de salvaguardar que resultem na
disseminacao, valorizacdo e preservacao dos Patrimonios Gastronémicos locais
para as novas geracgoes.
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Notas

http://www.unisg.it/

Foi adotado o termo “registro” para identificar a escrita sistematizacdo de um
conhecimento. Difere do “Registro” gerado pelo IPHAN, pois 0 mesmo possui alem
dessa etapa de sistematizacdo, outras questes processuais para a inclusdo nos
“Livros do Registro” (IPHAN, 2011)

Compreendidos como responsaveis pela caracterizacdo dos sabores mais
marcantes.

Terroir: significado abrange toda a gama de aspectos referentes ao clima,
propriedades do solo, temperaturas, umidade e incidéncia solar, que tornam o local
unico, produzindo assim, alimentos inicos em suas caracteristicas. Esta palavra
inicialmente era somente utilizada para a viticultura, porém hoje em dia seu uso
ampliou para outros alimentos. Usa-se também a expressdo produtos de terroir
para designar um produto proprio de uma area limitada.

E importante ressaltar que esta pesquisa ndo tem uma visdo passadista, de exaltacio
do passado e rejeicao do presente, ou de forcar o cultivo de tradi¢oes gastronomicas
que foram superadas no tempo. Observa-se que toda cultura é um processo em
transformacao permanente. Estudar as praticas alimentares ndo tem como objetivo
petrifica-las, mas compreender suas transformacoes para que a localidade possa
continuar apropriando-se daquilo que reconhece como identidade e manter seu
desenvolvimento como atrativo local.

Para ser Gastrdlogo é necessario ter certificado de conclusao do ensino médio, ter
sido aprovado em curso oficial de formacao em gastronomia e registro profissional
de gastronomia no 6rgao competente (SENADO 2011).
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