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RESUMO

Esta tese objetivou analisar processos de atuatizdg Cozinha
Regional da Illha de Santa Catarina (CRISC), come bas referenciais
geogréaficos e socioantropolégicos. Como perspeatietodoldgica,
realizamos uma pesquisa de base qualitativa doetiptoratdria com
dados advindos de entrevistas semiestruturadasamosios preceitos
tedricos geogréficos da formacdo socioespacial @pogito das
horizontalidades, verticalidades e suas verte@antfs, 2012), além de
teorias socioantropolégicos a respeito da formagé@ocozinhas e
sistemas alimentares, principalmente as dimensdegsgaco social
alimentar (Poulain, 2013), bem como a analise sotmeeitos de regido
geografica. Exibimos o panorama sobre o patriménltural imaterial
gastrondémico UNESCO e IPHAN entre 2008 e 2015; dnmehtos
tedricos sobre a identidade gastronémica italiaeguido da sintese de
entrevistas realizadas com docentes profissionaigyastronomia na
Italia, com foco em processos de atualizacéo. &adiise especifica do
objeto apresentamos dados tedéricos sobre a fornsgdoespacial de
cozinhas historicamente constituidas na Ilha detaSabatarina.
Sequencialmente foi relatada a sintese dos dadwoérs resultantes
da pesquisa de campo sobre a Cozinha Regionalhdadi Santa
Catarina e suas atualiza¢des. Complementamos cespectiva analise
qualitativa dos dados, pautada nas linhas tedrsmdse formacgéo
socioespacial, cozinha e regido. A apreciacdo ddedindicou “for¢as
e-ou eventos” representando significativos mardes“atualiza¢do” na
formagdo  histérica da CRISC, com especiais tragoe
hipermodernidade para as “formas ou fixos” atuaismksma. Sendo
assim, constatamos que a cozinha regional atdalizentém elementos
histéricos culturais da cozinha original, influeata por verticalidades e
horizontalidades de ordem politico-econdmicas, duerferem de
maneira sistematica em seus processos evolutivos.

Palavras chave:Cozinha Regional; Geografia; Regido.
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ABSTRACT

.This thesis aims to analyze the processes of ungddhe
Regional Cuisine of Santa Catarina Island (CRISGased on
geographic and socio-anthropological references. indJs a
methodological perspective, we conducted exployatqualitative
research with data from semi-structured interview$Ve took the
geographical and theoretical precepts of socioapfarmation by way
of the horizontalities, verticalities and their asfs (Santos, 2012), in
addition to socio-anthropological theories regagdthe formation of
kitchens and food systems, principally the dimemsi@f the social
alimentary space (Poulain, 2013), as well as anlysisaof the
geographical concepts of the region. Our study shihw panorama of
intangible UNESCO and IPHAN gastronomic culturakitage from
2008 to 2015; Theoretical foundations on Italiastgmomic identity,
followed by a synthesis of interviews conducted hwgastronomy
professors in Italy on the same subject, with au$oon the updated
processes. For specific analysis the thesis piegbeoretical data
about the socio-spatial formation historically séeikitchens on Santa
Catarina Island. Afterward, a synthesis of the priyndata resulting
from field research on the Regional Cuisine of 8atatarina Island and
its updates was done. It is complemented by a céispequalitative
analysis of the data, based on the theoreticak lioe socio-spatial
formation, cuisine and region. An evaluation of tHleta indicated
"forces and/or events" representing significantdatp” milestones in
the historical formation of CRISC, with particulatraits of
hypermodernity in the current "forms or fluxes". €féfore, it was
determined that this updated regional cuisine d¢osthistorical and
cultural elements of the original cuisine, influedcby political and
economic verticalites and horizontalities that enmfére in its
evolutionary processes in a systematic way.

Keywords: Regional Cuisine, Geography, Region.
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1. INTRODUCAO

O pensar sobre "processos de atualizacdo” na “GazRegional
da llha de Santa Catarina” (CRISC) emergiu a paltirsucessivas
reflexdes e debates ocorridos nos primeiros seasestleste
doutoramento. Este estudo foi desenvolvido no Rrogr de Poés
Graduacdo em Geografia (PPGGEO), area de concentracdo em
Desenvolvimento Regional e Urbano (DRU), linha desquisa em
Dindmicas e Configuracbes de Espacos Rural, UrlmrRegional.
Tivemos sempre em mente, o propodsito de aliar jatdréa pratica-
docente na area de gastronomia, com os aportdsag@roprios da
geografia.

Apo6s estudos e vivéncias de campo nas disciplin@sadas,
percebemos algumas “"contradicdes" na relacéo efgrea alimentar
atual com o que é considerado - pelo senso comoomse cultural ou
originario do lugar. Notamos que a introducao dgumé alimentos
foram incorporados por razdes alheias as origeftarais, no caso,
alicercadas por aspectos socioeconémicos regig@igxemplo. Desta
forma, com o intuito de congregar referencias tedrida geografia ao
campo da gastronomia, decidimos investigar estenfieno, com recorte
na llha de Santa Catarina, conforme mapa 1.



Mapa 1. llha de Santa Catarina

BRASIL

ILHA DE SANTA CATARINA

ESTADO DE SANTA CATARINA

Fonte: Elaborado pelo autor




Fendmenos sociais sdo construidos historicameateisgo sédo
formadores de caracteristicas identitarias e dadiges da producéo e
existéncia dos espacgos regionais. A "cozinha redjioarticula-se
também a esta constru¢do, emergindo como produtegiao ou até
mesmo sendo promotora da distin¢cdo regional. Posl@fitonar que, na
medida em que a cozinha regional aparece comaadsutio processo
de formacéo socioespacial, também demarca sindaties regionais.
Por ser processual, ela recebe interferéncias dm@mitas
contemporaneas, estrutura-se, renova-se e adapsafsendo, assim,
constantes atualizagcdes. Essas atualizagfes paodglinair distingdes,
arraigamentos ou distanciamentos em relacdo a eéd@&scozinha
regional.

Para Rolim (1997), na medida em que as escolhaertiares
compdem o processo evolutivo das sociedades, avsi& costumes
relacionados a elas acabam por constituir suaiddetg, distinguindo
assim, estilos de vida e espagos sociais. Pardoo, au"convivio" da
alimentacao cotidiana com novos habitos e costugeram dinamicas
de inovacdo e permanéncia perante as identidaglesn#res. Sendo
assim, também com atualizagdes, institui-se umnaamm gastrondmico
coerente que desenha as chamadas "cozinhas ragjionai

A cozinha brasileira, como toda a cultura do paensada
geograficamente em "pratos regionais" € marcada dieersidade. De
acordo com Botelho (2014), os muitos "sabores dwsiBroriginam-se
de diferentes povoamentos, climas, solos e releamspondo diferentes
contextos socioespaciais, responsaveis pela diaelsi A condicdo
socioalimentar de um territério € determinada miagdes entre seres
vivos e seu meio; possibilidades, limites e dispyteesentes nestas
interacbes constituem formas e habitos alimentaesebidos nas
diversas regioes do planeta.

Sao as distintas regides em diferentes condicGst®ricas,
espaciais e humanas que possibilitam a criacAamtessdes cotidianas
e corriqueiras como ‘"pratos regionais”, "culindr@ cozinha
tradicional", "sabores regionais", "culinaria ouzictha regional".
Contudo, estes termos nos remetem a uma nocadgdgs ciéncias
geograficas de diferenciacdo de areas que aceltdem de que a
superficie da terra é constituida por areas difeseentre si" (CORREA,
2007, p. 22).

Entendendo a génese das cozinhas regionais cordotpre
processo histdrico e geografico, concordamos corma®&4o(2007) que
analisa o espaco e suas formas como resultadoodesgps passados,
mas também condicbes para processos futuros. Vdtitasas sao



continuamente revivificadas e articuladas pela cibgda producéo
presente, dai ser relevante ocuparmo-nos do fer®ddes atualizagbes
da Cozinha Regional da Grande Floriandpolis.

Ao considerar a formacgéo de cozinhas regionaisombegto de
suas permanéncias e atualizagbes, a partir do pentista geografico,
nao podemos prescindir de entendé-las também ew@@dp dinamica
entre o local e o global. Santos (2012) é refeeéénpara tal
entendimento, especialmente quando o pensador ahsddorcas
centripetas e centrifugas que atravessam paraleémsversalmente
espaco regional, a fim de pensar a relacdo erdat éoglobal. Ambas as
forcas tanto podem ser subordinadas as determmagdeprocesso
produtivo, quanto as surpresas da intersubjetiefdad

Concordamos com Santos (2012a, p. 99) quando aftiuea
"forma e causa, forma e vida, devem ser tomadoss@munidade.
Interpreta-las separadamente pode conduzir a gargsie nem a forma
nem a vida tém existéncia autbnoma". Nesta reflex@ferenciando
Simondon (1989) o autor explica que esta relacimdie influéncia do
futuro sobre o presente, do virtual sobre o aR@ik o fundo € o sistema
das virtualidades, das forcas em movimento, enquasitformas sdo o
sistema da atualidade.

Mediante essa légica de forcas e formas, consigarquossivel
pensar a formacdo de uma cozinha aliada aos sew®spos de
(im)permanéncia e atualizagdo como um espaco tbstgito a forcas
centripetas e centrifugas de maneira simultanea.

Na medida em que sua génese acontece a partireldgdas
produtivas, humanas e naturais locais, a cozinlgomal sofre
influéncia de horizontalidades (for¢as centripet@s)passo que também
€ submetida as verticalidades (forcas centrifugasihomento em que
recebe influéncias globais. Neste caso, por exempdon novas
tecnologias produtivas, reestruturacdo de espagos fungdo de
demandas turisticas regionais, nacional ou aténe@®nal, insumos
alimenticios que outrora eram produzidos localment condicdo
econdmica global podem vir de longinquos cantogldbo terrestre.
Aliada a perspectiva das forgas, a presente pesgaisira da ideia de
"espaco social alimentar" categorizada pelo sotiopélogo francés
Poulain (2013), nas seguintes dimensdes: espacordestivel; sistema
alimentar; espago do culinario; espaco dos héabites consumo
alimentar; temporalidade alimentar; o espaco daeliciacdo social.

! No caso, demandas de ordem politica, econdmicaambiental, por
exemplo.



Paralelamente, Silva (2007), reinterpreta a corieplg "espago
social alimentar”, estruturada de trés formas, lsersaos espacos do
comestivel; os espagos de transferéncia; e osaspaccomensal. De
acordo com este autor, ambos 0s espacos, cumpnedeiipréprias em
uma estrutura mais ampla, contida na organizagdacies do sistema
alimentar como um todo. Com base nas reflexdesodéaiR (2013) e
Silva (2007), integrar o objeto "cozinha regionad conceito de
"espaco social alimentar" nos interessa em tréensrda oposi¢éo ou
relac@o entre determinismo cultural e determinismaderial quer sejam
geografico (clima ou recursos do biotopo), tecnicldg (modo de
producao), ou fisioldgico (mecéanica digestiva);giltidades de andlise
da relacdo do homem com a natureza; e, a aberuwand perspectiva
dindmica com o sentido amplo da nocéo de espaltdrido o tempo, as
forcas e as respectivas formas. Assim, pretenderassociar
metodologias e conceitos relacionados ao "espagjal @dimentar” e a
nocao de "regido geogréafica" na perspectiva dadoam socioespacial.
Entendendo as cozinhas regionais como expressodigarias
construidas no contexto evolutivo, estabeleceramoslhar geografico
sobre fendbmenos gastronémicos relacionados ashemziegionais.

1.1 Hipdtese e objetivos da pesquisa

Ocupar-se, primeiramente de referenciais sobrarthazregido e
identidade alimentar” com mais demora, da analdaesformacao,
(im)permanéncia e atualizagdo das Cozinhas nal#h@anta Catarina é
0 que interessou a esta presente pesquisa. Cangeiigraficos, nocdes
complexas como as de '"regido geografica", "formas@moespacial”,
"espaco social alimentar" e “pilares conceituaidreo cozinha"
permitiram analisar este objeto de pesquisa quesamos de cozinha
regional; além deles, os condicionantes econdmieosculturais
percebidos nas formacdes das cozinhas regionaibétmamforam
considerados. Neste trabalho a denominacdo “"coziebgmnal® foi
adotada como referéncia a analise de aspectosioredos aos
movimentos de destaque, valorizacdo e atualizacdo cazinhas
espacialmente nomeadas. O posicionamento em amwotar objeto de
analise o termo “"cozinha" consiste no entendimemtressual que
abarca relacdes socioespaciais: dimensfes historaondmicas e
culturais; estruturas de classe; relacdes de gépercessos de trabalho
e modos de producdo. Uma vez que envolve um siségmoalimentar
amplo, o objeto desta pesquisa perpassa, mas tarshptanta, o



processo técnico cultural de elaboracdo culifégise compreende e
delimita-se na estruturacdo de saberes, métodésn&ds de preparo,
utensilios, ingredientes, etc.

No intuito de recortar a proposta desta tese bussa®efinir uma
categoria para o estudo deste fenbmeno, denomirgssito, “formacéo
e atualizacdo de cozinhas regionais”. A primeienaininada cozinha
regional original, parte da formacdo socioespaciaginaria com
elementos predominantemente histéricos e culturéis.segunda,
denominada cozinha regional atualizada ou contedinger, pode
apresentar tracos sugosidadedda original ou até mesmo atualizacdes
significativas distinguindo-se expressivamente déqu A cozinha
regional original que se caracteriza, em sua génaze elementos
histéricos e culturais cotidianos, na atualidadéepse expressar de
forma consistente, quase que fidedigna a origenoub® modo, pode
se expressar com menor intensidade, talvez por dermigosidades
implicitas nas formas de preparo, iguarias utifsadu até mesmo no
modo como é consumida. Na cozinha regional atwiizpor sua vez,
percebe-se influéncias externas e internas ao fpimianas que em
geral sdo de ordem econémica.

Esta cozinha "atualizada", na medida em que ganpartancia
econOmica para a regido e, em consequéncia, pafsseraparte da
cultura do local, transforma-se em referéncia aat@ale, em alguns
casos, tornar-se "marca" identitaria de uma regi@o, s6 devido a
proveniéncia produtiva, mas ao fato de que consom@iimento no local
de origem aufere valor de experiéncia — exemplsodi&s o caso do
turista que prefere visitar e consumir o “produtarca” no local de
origem produtiva.

2 O aprofundamento da compreensdo sobre o univerpamo, onde a
reproducdo do saber fazer - receitas e técnicaprelearo - relacionado a
valorizacdo do patriménio gastronémico na regiddlida de Santa Catarina
pode ser observado, por exemplo, nos trabalhos @léeM2012), Antonini
(2003) e Dentz (2011). Ainda sobre o conceito dm&@ria, o antropélogo Lévi-
Strauss (2004), em sua obra "O cri e o cozidotsamta a relacdo do termo
"culinaria", com os métodos e técnicas de preparai@ alimento para o
consumo humano. Simboliza assim, a passagem d@rsaivnatural para o
universo cultural.

% Expressao utilizada por Santos (2012b, p. 173) pHedir-se ao que "fica no
passado como forma, espago construido, paisagenome oesta do processo de
acumulagdo, superposicdo, com que as coisas sttigiinse acumulam em
todo lugar".



A producdo e o consumo de ostras, por exemplo,dale de
Floriandpolis/SC e a culinaria ligada a ela € uneglida da atualizacao
do patrimbnio cultural. Um exemplo importante ngide € a Festa
Nacional da Ostra e da Cultura Agoriana - FENAOSTR&ento anual
criado no final dos anos 90 com intuito de promaveomercializacdo
de ostras produzidas na Ilha de Santa Cataringidore

Como problematica, esta tese busca compreender eoquais
“forcas” incidem sobre o processo de atualizagcd€aozinha Regional
na llha de Santa Catarina confrontando a cozingemal "original”,
constituida por tragos histéricos com a cozinhaoreg "atualizada”,
renovada por relacdes e interesses preponderariieraeanémicos.
Estruturando assim, novas “formas” de cozinha redjoo que no
presente denomina-se “Cozinha regional atualiza®ata tanto, se
gquestiona: existe de fato uma cozinha regionalh@ade Santa Catarina,
germinada de “encontros” culturais, mas atualizgdet “forcas
horizontais e verticais”, preponderantemente, demreconémica?

A hip6tesedesta tese pressupde que a cozinha regionalzaitli
contém elementos da cozinha original, mas que axdr histérico
culturais de formacdo sdo menos relevantes no gsocge evolucao.
Sendo assim, a Cozinha Regional da llha de SantariGa é
prioritariamente influenciada por verticalidadedharizontalidades de
ordem politico econdmicasque interferem de maneira sistematica em
seus processos de atualizacao.

Buscando elucidar a questdo acima exposta, estmipageve
como objetivo geral, analisar processos de atualizagdo da Cozinha

4 A 12 edicdo da Festa Nacional da Ostra e Cultg@iana — Fenaostra — foi
realizada em 1999 com o objetivo de divulgar o moducatarinense e ampliar o
mercado para os produtores. O festival € um vemdadesgate da gastronomia
e da cultura agoriana da llha de Santa Catarimapuese um atrativo para
brasileiros e estrangeiros movimentando o setstito e a cada edicédo recebe
um ndmero maior de visitantes. Consolidada comei@(promocéo do género
no pais e reunir em um mesmo espac¢o atividadesams gastrondmica,
técnico-cientifica, econémica e culturdFENAOSTRA. Disponivel em:
<http://portal.pmf.sc.gov.br/sites/fenaostra/ingdap?cms=fenaostra&menu=1>
. Acesso em: 19 ou. 2016).

® As dimensdes politica e econdmica imbricadas mosessos de atualiazacéo
da CRISC interferem de modo processual e sistéthicante toda a formacgéo
socioespacial da llha. Representadas por horiidatis e verticalidades séo
presentes nos fluxos desenvolvimentistas regiangisbais consecutivamente.
Essa teoria, concebida pelo gedgrafo Milton Sandoapordada com maior
profundidade no decorrer do presente texto.



Regional da Illha de Santa Catarina, com base esrergfiais teéricos
geogréficos e socioantropolégicos.

Para tanto, foram definidos os seguiribgetivos especificosl)
Dissertar sobre a teoria geografica e socioantogica relacionada aos
conceitos de “formacdo socioespacial’, “cozinha” “regido”; 2)
Identificar aspectos importantes sobre a formacéo identidades
alimentares na ltalia, e registrados na UNESCOHANP, 3) Conhecer
elementos que resultaram em “forcas ou ev&ntasluenciando
significativamente no processo de atualizagdo dEsCR4) Analisar o
processo de atualizacdo da CRISC, com base no niedrio,
estabelecendo consideragfes e conclusfes pertirparteesta tese.

1.2 Metodologia da pesquisa

Para Lakatos e Marconi (2010), a pesquisa cieatifec
caracterizada por um processo de investigacdo smdeisca descobrir
relaces existentes entre os aspectos que envdates) fendbmenos,
situacbes ou coisas. Para tanto ndo se pode mifiesdim utilizacdo
dométodo cientificoque, de maneira geral, consiste nas seguintes
etapas de trabalho como: definicdo e delimitacdairdeproblema de
pesquisa; formulacdo da hipotese; observacdestacdée dados e de
informacdes; analise e interpretacdo dos resultapsr fim, rejeicdo
ou néo da hipotese previamente determinada.

Pelo olhar qualitativo, o processo da pesquisa étraivalho
artesanal que se realiza fundamentalmente pordgem baseada em
conceitos, proposicdes, métodos e técnicas, caafigo-se assim em
um ritmo proprio e particular de construcdo. Esgaor denomina-se
ciclo de pesquisa, ou seja, um processo de trabakse inicia com um
problema ou questionamento, remetendo a um prquatésorio capaz
de dar origem a novas interrogagfes (MINA¥Dal 2016). Desta
forma, a construcdo metodoldgica desta tese a@ntra ritmo proprio
e particular. Preponderantemente alicercada emdogtgualitativos, o
processo desta pesquisa se estabeleceu por moséaE avancos e
retomadas. Desde a definicAo inicial do tema queebeu
amadurecimentos constantes até movimentos de pasuaralelos
durante disciplinas e viagens de estudo. Construg@tdologica

® O termo “evento”, representa o resultado de untgwso socialmente
incorporado, que por sua vez, altera o curso faHtuas coisas. Este
conceito sera detalhado no capitulo 2 com base emsgnamentos do
geografo Milton Santos (2012c).



processual que permanece em movimento até a caadiastrabalho e,
mantendo-se dindmica posteriormente, no que tangpr@cesso de
“atualizacdo” socioespacial do tema em questao.

Bogdan e Biklen (1994) referem que a pesquisa tqtigh
caracteriza-se basicamente pelos dados colhidostagiente no
ambiente natural, ou seja, no local onde ocorenérfieno, estando eles
em forma de palavras ou imagens de maneira quarpass descritos,
tendo como principais instrumentos, o investigadoos sujeitos do
estudo. A énfase substancial se d4 no processooeap@nas nos
resultados ou produtos da investigagao.

1.2.1 Tipo de estudo

Com base na hip6tese desta tese que implica poscats
transformacdes e atualizagcbes desde a “cozinhmalfigté a “cozinha
atual” na Illha de Santa Catarina, optamos por deder um estudo do
tipo exploratério com métodos qualitativos paraetal descricdo e
andlise de dados de campo.

Estudos exploratorios permitem aumentar a expéaémio
investigador a cerca de determinado problema. ridartide uma
hipétese, aprofunda-se o estudo nos limites derealalade especifica
(TRIVINOS, 2013). Nesta pesquisa procuramos apd#un
conhecimentos acerca dos elementos que defineneitmmde cozinha
regional, como se estruturam originalmente e coenatsalizam com o
passar dos tempos. Primeiramente, de forma mailRaogm estudos
loco na Itadlia, escritores nacionais e internacionaisdazlos de
organismos como a Organizacéo das Nac¢Oes Unidasafaducacgédo, a
Ciéncia e a Cultura (UNESCO) e Instituto de PatrimmdHistérico e
Artistico Nacional (IPHAN), sobre elementos queceaidgam o
entendimento sobre estruturas do conceito “de hagimegionais”. E,
posteriormente, de forma especifica analisando so ¢ “Cozinha
Regional na llha de Santa Catarina”. No primeiron@ segundo
momento do estudo, através de métodos qualitatfeoam aplicadas
técnicas de coleta de dados como: entrevistas estmituradas,
observacao livre, pesquisa bibliografica e levaetato de dados em
sites especializados e érgaos de fomento relacisraol tema.

Complementando o estudo do tipo exploratério, ogodus
qualitativos de pesquisa respondem a questbes npatbculares.
Trabalhando com o universo de significados, mofivaspiracoes,
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crengas, valores e atitudes, o que corresponde aspaco mais

profundo das relacdes, dos processos e dos fenéngeieondo podem

ser reduzidos a operacionalizacao de variaveiscdasompreensao da
realidade humana vivida socialmente, ou seja, peocompreender e

explicar a dindmica das relacfes sociais, quergggradas de crencas,
valores, atitudes e habitos. Dessa forma, o st € o conceito

central na investigacdo (MINAY@t al 2016).

No percurso metodoldgico, analisando elementosatasiintes de
formacao e atualizacdo de cozinhas regionaisaratag abaixo um caso
exploratério que apresenta possiveis caminhostiapalipara o futuro
desenvolvimento desta pesquisa.

Em campo exploratéria cidade de Antdnio Carfhsregido da
grande Floriandpolis, foi possivel constatar alguetementos
estruturantes de uma cozinha regional e indicatdegseestruturacédo
através do tempo, fendmeno que vimos a chamar tdalizacbes da
cozinha regional”. A percepc¢do popular para o qu@aderia chamar
cozinha regional na cidade de Antdnio Carlos, épmmta dos alimentos
oferecidos na "Festa do colono” e na "Festa daligat, por exemplo.
Entretanto, o que emerge de curioso nestas expesdiinentares, sao
as razdes pelas quais os alimentos fazem parte afesta.

A experiéncia mais significativa de producdo organide
hortalicas surgiu por encomenda de uma grandestgoermercadista no
final dos anos 90. As razdes para esta demandagsanp a alta procura
por alimentos organicos iniciada na época, havasdion a necessidade

" Notas de campo realizado em setembro de 2014, aicipio de Antdnio
Carlos, regido da Grande Florianépolis, promovigdapdisciplina Circuitos
Curtos: inclusdo e exclusédo do sistema agroalimenBPGGEO. Durante o
curso de disciplinas no programa, outras cidadeséen foram visitadas,
entretanto, optou-se por explanar apenas estepmasmepresentar o exemplo
argumentativo mais claro.

8 Cidade localizada cerca de 30 km da capital, esju@solonizacio de origem
alemd com sistema produtivo predominantemente tase® cultivo de
leguminosas, hortalicas, aves, cana de agucar igades direcionados ao
abastecimento de grandes supermercados - Angdibppo, Bistek, entre
outros - e centros distribuidores de alimentos @elatrais de Abastecimento do
Estado de Santa Catarina S/A (CEASA/SC), por exempl

° As festas da “hortalica e do colono” sdo anualmeetlizadas na cidade,
promovidas pelo poder puablico municipal. Tradieisnem territérios habitados
por imigrantes europeus, estas festas tem poidadd promover a cultura e a
economia locais, possibilitando também entretenimen melhora da auto-
estima para habitantes locais.
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de fornecedores confiaveis pela regularidade degmte qualidade na
producdo. O fornecimento de pamofitai proposto pela mesma rede
de supermercados, neste caso, sem relagcdo algumaaspectos
tradicionais alimentares do lugar, mas por umatap@ade estratégica
de mercado. Neste caso, os empreendedores emajdestibnheciam
completamente a preparacdo, que é tradicional gidoreeentro oeste
brasileira. No municipio também sao encontradasasutxperiéncias
produtivas agroindustriais familiares que prosmerarem funcdo de
demandas regionais como: alimentos em conservan(leg; pimentas e
palmito); cana de aclcar para caldo, melado e degoe; suco em
polpa; carne de ras; aipim descascado e frito &@asfanel, etc. Com a
evolugdo temporal, desde o inicio destas expedénee reflete nesta
tesé’, que elementos formadores de cozinhas regionafsane sido
influenciados de maneira intensa por demandasrc@ise

Ainda sobre a experiéncia de Antbnio Carlos € @ssginte
refletir sobre o carater atualizador da "express@naria regional".
Percebemos que na producdo e preparagdo de algnentalavanca"
pauta-se em "conveniéncias logisticas" e demandeserciais para
abastecimento do mercado regional. Aparentemesit@ributos étnicos
tem pouca influéncia na estruturacdo de expressdlggrias. Outra
curiosidade é o fato de que o abastecimento deimatima - caso das
pequenas industrias de pamonha, sucos e conseFmasnuitos casos €
oriundo de outras regides do Br&sil

O sistema agroalimentar no Municipio de Anténiol@ar SC
apresenta uma dindmica prépria, organizada pelga fde trabalho
caracteristico de comunidades coloniais germanicasalho, método e
solu¢des. No entanto, quando se trata de estabelet® percepcéo
sobre a expressao "cozinha ou culinaria regionalito por parte dos
autéctones quanto por parte dos "estrangeiros",ntendimento é
confuso. Neste sentido, sdo lembradas algumas asngdmo, por
exemplo, a rosca de polvilho, paes, cucas e recdtkeigalinha. O
churrasco e a salada de batatas também estdotpeesas festividades,
entretanto, historicamente n&o caracterizam umalt@zegional local.
Na regido em questédo, percebemos, um important@manto historico
de rotatividade na producéo e preparo de alimanipsisionados por

1% Alimento a base de milho verde, tradicionalmentedprido na regido centro
oeste do Brasil.

™ Quest&o que alavancou o pressuposto desta tese.

2Notas de campo.
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condicionantes econdmicos. De forma geral, pautadosdemanda
comercial da Regido Metropolitana de Floriandpolis.

Assim, destaca-se como macro expressao alimenpaocaicao
primaria de hortalicas e legumes, comercializadepgnderantemente
em estado natural. Pressupfe-se que no imagindietivo atual este
sistema agroalimentar dificilmente caracterizan®cozinha regional.

1.2.2 Técnica de coleta de dados

As técnicas de coleta de dados que fundamentans geitiearios
e secundarios desta pesquisa sdo denominadas: vistage
semiestruturadas; observacbes livres; pesquidiodrififica e sites
oficiais; analise documental.

Por entrevista semiestruturada,entendemos como a realizagéo
de entrevistas individuais e/ou coletivas, guigaasum instrumento de
coleta de dados intitulado “Formulario de Entrexgét Esse formulario
€ composto por questdes abertas do tipo: qual, cdenque modo, por
qué, etc. Intui conhecer as percepgBes do suj@ito telacdo ao
fendbmeno em questdo. O instrumento inicia-se pastdes gerais,
relacionados ao tema, seguindo questionamentos padisulares que
vao ao encontro dos objetivos geral e especifioasstlido. A ordem e o
contedo das questdes norteadoras presentes momaesto, busca
indagar “abertamente” as respostas, ou seja, iedtegdo das mesmas.
As gquestdes estabelecidas sdo apenas norteaderasma a manter o
“leme” do tema tratado. O que se busca sdo de ifdtomacoes
emergentes da reflexdo e histéria de vida e peficepps sujeitos,
reflexdo propria de cada individuo que, no desemwvento da
entrevista, se aprofunda naturalmente.

Para Trivinos (2013), as entrevistas semi-estrdaggartem de
questionamentos basicos, apoiados por teorias @tebgs que
interessam a pesquisa em questdo. Como resultatecefn amplo
campo de interrogativas fruto de novas hipéteses \@io surgindo
durante o processo de coleta e andlise de dadata Deaneira, 0
informante, possibilitado de seguir seu pensamestEgundo
experiéncias préprias, dentro do foco principalalestecido pelo
investigador, participa ativamente na elaboracéoaitelddo. Mediante
isto, 0 processo de sele¢édo dos sujeitos, a elgimido instrumento de
coleta, a conducdo e registro das entrevistas sé@mentos de
fundamental importancia e cuidado para obtencéo refiltados
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consistentes. Trivinos (2013) destaca ainda, qua pguns tipos de
pesquisa qualitativa, a entrevista semi-estruturédam dos mais
importantes meios disponiveis ao investigador peadizar a coleta de
dados.

As entrevistas foram realizadas sempre apés estadbel um
dialogo inicial apresentando a temética tratadasipditando assim,
maior tranquilidade do entrevistado.  Aconteceram ®m de
informalidade, mas seguindo o rigor inerente acodeutilizado. Apés
o dialogo inicial foi apresentado e entregue um udwntd®
explicitando fundamentos étid8se assegurando direitos do sujeito
perante o estudo. Sempre que possivel, as ena®ewisiorreram em
locais adequados, silenciosos distando de movirseqbe pudessem
dispersar a atencdo dos protagonistas. Demongroumportante
realizar as entrevistas em locais com pouco ruidoonee os
entrevistados se sentissem tranquilos para rea@ss depoimentos da
forma mais natural e verdadeira possivel. As eistt&y foram todas
gravadas com o consentimento dos sujeitos e, comoaycdo, as
informacdes mais importantes, registradas manuaémen Caderno de
Campo.

Nos “espacos” deste estudo onde sédo analisados daidodos
de entrevistas, s8o explicitados critérios de 8&elede sujeitos e
questdes norteadoras das respectivas entrevisbasla a definicdo de
critérios basicos, para selecdo de sujeitos, nosentos de “entrada em
campo’le, concomitantemente as primeiras entrevistas,ufitizada
também a metodologia conhecida pandwball (bola de neve).
Processo que acontece, por vezes, de forma espantande
entrevistados conhecedores do contexto do estugkresn nomes dos
préximos potenciais entrevistados.

* Documento denominado “Termo de Consentimento Liavr&sclarecido”,
presente no apéndice Il desta tese.

1 Principios éticos seguindo orientacdes da Resolug6 de 2012 do
Conselho Nacional de Saude (CNS-BR) apresentadtemal.3.3 desta tese.

!5 Critérios de selecdo dos sujeitos e suas respsciijestdes norteadoras” séo
apresentados em trés “espacgos” desta tese, queepo$extos compostos por
dados primarios oriundos de entrevistas semiesaddés. Capitulo 4, que
aborda os temas “Cozinha Regional ltaliana” e “Bgéo Profissional’ e
capitulo 5, que aborda o tema “Atualiza¢gbes da r@@eiRegional na llha de
Santa Catarina”.

'® para melhor compreenséo do termo “entrada em cavepéieuser (2002, p.
41).
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Conforme Vinuto (2014), esse método de amostragém n
probabilistica é utilizado principalmente com firexploratérios,
objetivando: buscar melhor compreensdo sobre una,tdestar a
viabilidade de realizacao de estudos mais amptlEsenvolver métodos
a serem empregados em todos os estudos ou fassysebtes. A
autora ressalta que esse ndo é um método autbnomaal a partir do
momento em que as sementes indicam nomes, a reeetrdgistados
aumenta por si mesma. I1sso ndo ocorre pelos maesdoa motivos,
sendo um deles o fato de os entrevistados ndo sgrecnrados ao
acaso, mas a partir de caracteristicas especifieacritérios pré-
definidos que devem ser revisados sempre que aigadgr considerar
necessario. Além disso, as pessoas indicadas néessagiamente
aceitardo fazer parte da pesquisa, o que tambduernicfara na rede de
contatos para aplicacdo de entrevistas.

A amostragem em bola de neve é considerado um ge@ae
permanente coleta de informagfes, que procurapitareito das redes
sociais dos entrevistados fornecendo ao pesquisadoconjunto de
contatos potenciais, sendo finalizado a partir digr@o de ponto de
saturagdo (VINUTO, 2014). Para definir o ponto deiagdo deve-se
estar atento as sutilezas da pesquisa de campe, séiwd emergentes
informacdes repetitivas demonstrando que se poddiziar o processo
de coleta de dados.

A observacao livre, como técnica de coleta de mémdes para
esta pesquisa, aconteceu em tempos e espacogodigterpassando
todo o processo de estudos deste doutorament@c@&spublicos como
restaurantes, eventos e escolas de ensino proffigente, feiras
tradicionais, etc. Ambientes privados como, residg&nde moradores
tradicionais, ofertas de agroturismo onde existespmagos familiares
restritos e locais de acesso livre para visitarbesde preparacdes até
momentos de servico e consumo dos alimentos, absdovhabitos,
praticas e técnicas importantes na formacédo carateite cozinhas
regionais. Assim aconteceu a observacdo, momerdtdianos ou
esporadicos, sempre de acordo com a demanda @efimabjetivos de
cada etapa e demandas emergentes na evolucdo spidcekesta
pesquisa.

Como observa Trivinos (2013), a observacdo commaonéte
coleta de informacdes, vai muito além de um simplbsir. Se faz
necessario destacar um conjunto de objetos, saredermd®menos
especificos, prestando atengdo nas caracterisspesificas de acordo
com os objetivos do estudo. Para o autor, obsamarfendmeno,
significa que determinado evento, simples ou coxapléenha sido
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abstratamente separado do seu contexto natural xiEéreia.
Possibilitando dessa forma, a leitura de seus ativédades, relacdes,
significados, etc., em dimensao singular.

Percorrendo tal trajeto, buscamos identificar efdo® visiveis
gue evidenciassem aspectos delineadores de “formEsentes no
conceito de cozinha regional — tangenciando caiatitas fisicas de
insumos, pratos e formas de servir, até dimensbeseatais, culturais,
econdmicas e sociais — envolvidas no processo.

A pesquisa bibliografica, com base em material ipatdb em
livros, revistas, jornais, redes eletronicas feteshatizada ao longo do
trabalho. As demandas por estas informacdes fommpre definidas
em orientacdo ou de acordo com a demanda apreaastacada etapa
da pesquisa. Com maior intensidade em momentosodgasicao
textual de base tedrica, mas recorrente semprenguaessario para
analises e reinterpretacdes emergentes na tese.

1.2.3 Anélise dos dados

O processo de andlise de dados desta tese acoateaeaior ou
menor intensidade durante todo o trajeto de escdé&bates com
professores, dialogos formais (em processo dewestag ou informais
com profissionais da &rea, mas principalmente deran coleta,
transcricao e analise de dados primarios.

Especificamente, nos processos de coleta de infdmsapor
entrevista e observacdo, realizou-se uma analiseuciosa com
posterior descricdo, categorizacdo e discussdodddes. Conforme
principios do método, a busca de apoio na litemafioi realizada
concomitantemente ao procedimento de andlise ddesdassim, a
literatura teve como especial finalidade apoiapmpmreensao dos temas
que surgiram no decorrer da investigacao.

Nos métodos qualitativos, a analise dos dados tendser
indutiva, ou seja, o objetivo da coleta ndo € cordr ou negar
hipoteses; as abstracbes sdo construidas na nmemidgue os dados
particulares forem sendo agrupados e analisadosmis importante,
de acordo com Minayo (2016) e Bogdan e Biklen (1984que, ao
contrério da abordagem quantitativa, que néo cersids significados
como dados de pesquisa, a abordagem qualitativae$ées como foco
dos dados. Segundo esses autores, 0s investigagioeefazem uso
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dessa abordagem estéo interessados principalmentedo com que as
pessoas dao sentido as coisas, como elas percstfermbmenos.

A andlise dos dados geralmente ndo se desenvolveinaan
sequéncia linear, mas se interpola em varios masemebuscando
paciéncia e disciplina e criatividade. Nos métodpsmlitativos ela
desenvolve-se concomitantemente a coleta de dadgts, que se
preconiza o desenvolvimento gradativo do tema asimdde forma que
um dado oriente a interpretacdo e compreenséo tiesalados. Essa
forma de analisar no préprio processo permite agjypsador voltar
com os dados ao sujeito para validar sua compreegsgas impressoes,
e aperfeicoar os que nao estdo claros. Também tpeamipesquisador
perceber o momento de saturacdo dos dados, poisdguestes
comecam a repetir-se é chegada a hora de optarnpeteupcao da
coleta. Essa técnica integra a leitura intuitivaralitica dos dados,
contemplando a nao-linearidade. A analise utilzada intuicdo
reflexiva e criativa. Através desse movimento, buse identificar
categorias e temas, tendo como base o olhar sm&tconstrutivo das
teorizagbes que emergem ou que se explicitam, guerglamentam
através da leitura dendlise-reflexdo-sintesela integracao de todos os
dados (PATRICIO; CASAGRANDE; MARIZIA, 1999).

Esses movimentos perpassam, sempre que possivefleades
desta tese. Cozinha e regido; horizontalidadestealedades; forcas e
formas, estruturas e atualizac¢des... assim venorsgraindo de forma
progressiva essa teoria, tendo sempre como prinapi andlise a
flexibilidade interpretativa dentro de movimentos ialéticos
contextualizados em cada tempo e espaco. Outrcarfueto deste
trabalho séo as acgbes e interpretacdes orientaagripcipios éticos
instruidos através do CNS — BR apresentados ndnpodiem.

Como procedimento de andlise de dados, também rhosca
apoio da técnica conhecida por Discurso do Suj€itetivo (DSC)
(LEFEVRE; LEFEVRE; TEIXEIRA, 2000). Esta técnicansistiu em
organizar os dados qualitativos de natureza verbdalndos de
entrevistas semiestruturadas. O DSC é uma modelidecpresentacao
de resultados, que tem depoimentos como matériemob a forma de
um ou varios discursos sintese, escritos na prnpeEssoa do singular.
Visa expressar o pensamento de uma coletividadep g a mesma
fosse a emissora de um discurso. O procedimentgisterbasicamente
em transcrever o material verbal coletado, extraldocada um dos
depoimentos, selecionando cada trecho mais sigtftc Esses trechos,
gue podem ser denominados “Expressfes Chave”, spomdem a
ideias centrais que sdo a sintese do contetdorsiiszuAssim, se
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constréi um texto onde o pensamento de um grupdaocoletividade
aparece como se fosse um discurso individual, gyessa uma
representacao social sobre o tema do estudo.

N&o obstante, sempre com vistas aos principiostioteralismo
sistémico, 0s preceitos tedricos desta tese seyfplementares aos
procedimento de andlise acima expostos. No prokeno séo descritos
0s principios que estabelecem rigor e orientancipios éticos neste
estudo.

1.3.4 Principios éticos norteadores da pesquisa

Em consonéncia com a Resolucéo n° 466/2012, doehans
Nacional de Saude (CNS — BR), sobre pesquisa ezwvibvseres
humanos, as normas éticas norteadoras deste wdbedm as
seguintes:

« obtencdo de consentimento livre e esclarecido dieitas do

estudo;

e orientacdo aos sujeitos sobre a pesquisa, paraesjaese

processasse em linguagem acessivel e que inclugaantia de

esclarecimentos, antes e durante o curso de pascabre a

metodologia do estudo e a liberdade de o sujeitcesesar a

participar ou retirar seu consentimento, em qualtpse;

» garantia de sigilo que assegurasse a privacidaddades

confidenciais;

» garantia de que os seres humanos envolvidos fossepre

tratados com dignidade, respeito e autonomia;

e garantia de que danos previsiveis fossem evitadtes qe a

pesquisa tivesse relevancia social, com vantaggngficativas

para 0s sujeitos e minimizacdo do 6nus para 0s 0®sSM
garantindo igual significacdo dos interesses elady

e obediéncia ao processo metodologico especifico same,

prevendo procedimentos que assegurassem, sempre que

necessario, a privacidade e protecdo da imagersujkitos;

¢ respeito aos valores culturais e sentimentos esgies pelos

sujeitos;

» garantia da inexisténcia de conflitos de intereseae

pesquisador e sujeitos (BRASIL, 2012).
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Os principios éticos foram apresentados aos ssijsgmpre no
momento que antecedeu o processo de coleta de dadestrevistas.
Essas garantias serviram para transmitir seguiexgjecitando rumos e
finalidades do estudo. Nao obstante, os princigtisos apregoados
pela normativa acima fundamentam todo o processoodstrucéo e
vivéncia desta tese.

Finalizando a parte introdutéria e metodolégicatalésse, séo
apresentadas a seguir, seus demais capitulos.

O capitulo dois consagra pilares conceituais s6btoginha e
regido”. Na teoria geografica socioespacial aptaserbncepcdes
miltonianas a propoésito das horizontalidades, c@itades e suas
vertentes. Posteriormente, entendimentos sohtreitiess de formacéo
de cozinhas e sistemas alimentares. Sequencialnsfigefirmados 0s
principios tedricos da geografia regional premeategeflexées sobre o
objeto desta tese. Intuindo assim, a partir deiagogeograficas e
socioantropolégicas, estabelecer novos pardametradihpreensdo do
termo conhecido por “cozinha regional”.

Considerando como importante elemento para anddisebjeto
desta tese, o capitulo trés, apresenta um levantarsebre o panorama
salvaguarda do patrimbnio imaterial gastronémico hidemanidade.
Descreve conceitos sobre patrimdnio cultural interastronémico e
apresenta registros pautados: na “lista represemtald patrimdnio
cultural imaterial da humanidade - UNESCO”; e nitdl de bens
registrados Programa Nacional do Patriménio ImatefPNPI) do
Instituto de Patrimdnio Histérico e Artistico Nac#é (IPHAN — BR)".

O quarto capitulo é composto pelo texto elaboradmoc
resultado da pesquisa realizada no segmento degnsifissionalizante
em gastronomia e agroturismo durante o periodstlel@s no processo
de doutoramento. Apresenta nocdes tedricas sobrigleatidade
gastron6mica italiana seguido do Discurso do Sufedletivo resultante
de entrevistas realizadas com docentes profissiotiai gastronomia
daquele pais.

O capitulo cinco apresenta dados tedricos sobiernaacao
socioespacial e cozinhas constituintes da Ilha dataS Catarina.
Posteriormente, seguindo preceitos metodolégicbseso Discurso do
Sujeito Coletivo, é relatada a sintese dos dadesitafivos primarios
oriundos da pesquisa de campo. Sequencialmente,respectiva
analise, pautada nas categorias teoricas estatsdepara tal, visando
compreender o processo de atualizacdo da CozingiarR¢ da Ilha de
Santa Catarina, no contexto geografico e sociabdgic
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O sexto capitulo, precedido das referéncias e agEn@ponta
reflexdes mais conclusivas pautadas nos resultéiia pesquisa.
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2 MARCO TEORICO: COZINHA E REGIAO

Este capitulo disserta sobre a base conceituaks@ia a uma
melhor compreensédo do fenébmeno estudado. Conhédcefpmps que
embasaram a evolugcédo da geografia regional, beno eosstrutura, a
complexidade e a dinamicidade do conceito nos Ipii&sn
estabelecer uma releitura sobre cozinhas regianaisas atualizacoes
através da interpretacdo geografica. A concepcaspacos a partir de
estruturas regionais, sejam elas fisicas, politicagturais e/ou
econdmicas de alguma forma influenciou a concepgil do que
hoje conhecemos pelo fenbmeno, cozinha regionateRormente, de
forma analitica, procuramos compreender como as;esple cozinha —
em concepcao sociologica — se estruturam infludosigor “forcas que
modelam suas formas”. Neste ponto utilizamos a epugén de
“horizontalidades e verticalidades” compreensaaidaéfundamental
onde Milton Santos possibilita uma releitura ingdique fundamenta
esta tese, sobre influéncias de atualizacao (foegagprocessos praticos
e conceituais que sobrepujam o desenvolvimentatestt de cozinhas
regionais (formas) de maneira geral.

Visando compreender processos de formacdo e att@dizde
cozinhas regionais, metodologicamente, esta pesquancebe a
construcdo socioespacial como unidade e totalidawe diferentes
esferas: econbmica, social, politica e culturalbr8oa nocdo de
totalidade, o paradigma de formacdo socioespaggtopizado por
Santos (1977), especialmente no texto "Sociedapaco: a formacgéo
social como teoria e como método”, parte da nogamdstrucao social.
Essa formacdo compreende uma estrutura técnicedpradque em
diferentes lugares sdo o resultado do arranjo e8pados modos de
producdo. Resultado que, em nossa perspectivaémrdas relacdes de
forcas centripetas e centrifugas, representadashpdeontalidades e
verticalidades” pensadas pelo gedgrafo brasileiro Ae natureza do
espaco(SANTOS,2012a). O autor postula reflexdes sobre a produgéo
do espaco como objeto de andlise, suas propriedadidés ou humanas
contextualizadas no processo historico, obra dmalh@ e vivéncia do
homem.

Santos (2012b) analisa a organizagdo do espacoradieog
elegendo as seguintes categorias como fundamefaaisa, funcéo,
estrutura, processo e totalidadeEsta visdo possibilita melhor clareza
na andlise do espaco regional. No espectro de omiiaha regional este
espaco € construido processualmente, contendo ustaituea
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organizada por formas e fungbes que podem mude@rib&amente em
consonancia com cada sociedade. Esse panoramaviicel no
processo de atualizacdo da Cozinha Regional daldHsanta Catarina,
por exemplo.

De acordo com Santos (2012b)fama é o aspecto visivel,
exterior de um conjunto de objetos; fancdo é a atividade
desempenhada pelo objeto criad@ssrutura (social, natural, cultural
ou econdmica) é definida historicamente, espag¢aalionde formas e
fungbes sdo instituidas. As formas e as func¢Besmano tempo e
assumem as caracteristicas de cada grupo sociameE concepcao
histérica e relacional de geografia e do espacprddessose refere a
acdo realizada de modo continuo, visando um relsultmie implica
tempo e mudanca. Ocorrem no ambito de uma estrigocaal e
econdmica (SANTOS, 2012b). Assim, considerandorosgssos como
um feixe de vetores, que caracterizam um “eventalemos analisar 0s
fendbmenos espaciais na sua totalidade.

A totalidade possui carater global e tecnolégico; apresenta-se
pelo modo de producdo, pelo intermédio da Formd&momica e
Social (FES) e da histéria; é inseparavel da ndeadestrutura. Portanto,
a totalidade espacial é estrutural (SAQUET; SIL\Z808).

Por entender o espaco como uma categoria de comsgeea
realidade serd um dos autores alicerces destastdse a andlise de
espacos da "Cozinha regional". Com base nestesifos teoricos,
procuraremos analisar estes espacos como cateder@snpreenséo da
realidade, como processos sociais, como produtoscda humana e
como natureza socializada.

Buscando ainda definir posicionamento metodoldgic®
considera como base epistemoldgica mais adequadaepta tese, a
concepcgédo estruturalista sistémica. Para Bottor{2061), 0 método
estruturalista toma como seu objeto de investigag&oconjunto de
fatos com relacdes reciprocas, evitando assim,sasalsoladas do
sistema. Seus conceitos basicos sao pautados abdadeé, na
autoregulacdo e na transformacdo. Este método eemgpe
essencialmente, analises estruturais de todalidademis. Emerge
assim, a categoria de “Formacédo Social’ que revédeia de sociedade
onde elementos econdmicos e sociais estéo inteolga articulados em
uma mesma estrutura (BOTTOMORE, 2001).

Partindo do principio basico de estrutura, ondsdo € composto
por partes que se interrelacionam de forma sisténsie busca analisar
estruturas de “cozinhas” que se “moldam” influedam pelos contextos
territoriais onde estdo inseridas. Nestes fundamsemtetodoldgicos é
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agraciada novamente, a concepcdo miltoniana de af@mn
socioespacial como teoria e como método. O autesapta a categoria
de FES como possibilidade de conhecer uma sociedasiea totalidade

e nas suas fragbes, sempre num dado momento devslizcado.
Observa também, que nenhuma sociedade tem funedmsupentes ou

€ marcada por formas definitivas de propriedadeetagdes sociais
(SANTOS, 2012a). Nestas concepcboes de auto regulaca
impermanéncia e transformacdo atualizam-se nocBgsressdes e
espacos de cozinhas regionais.

Por sua vez, “0s espacgos das cozinhas” sdo aradisad
perspectiva sistémica quando Poulain (2013) abaordeonceito de
espaco social alimentar concebendo o “Sistema Alang como
categoria de andlise. Para o autor, este sistemigggm@-se por um
conjunto de estruturas sociais e tecnoldgicas, dqgueneio natural ao
ambiente de consumo, permitem reconhecer o alimesdmo
comestivel. Na economia e na sociologia o term@iaeagprocessos e
individuos) ampliam a nocao de sistema tendo eta gislos completos
desde a producéo até o consumo.

Assim, alicercados pelo método estruturalista mis® se
iniciam os fundamentos tedricos no capitulo 2 eramdo conceitos
relacionados aos espacos das cozinhas, forcasmadolE, de modo
transversal, se busca relacionar tais noc¢des coeora do "Espaco
Social Alimentar", de Poulain (2013). A partir dfsiz sentido abordar,
neste mesmo capitulo, os pilares estruturais decoziaha tendo como
base principal as reflexdes de Hernandez e Arri2i95) e Doria
(2009).

Sequencialmente, apresentamos a evolucdo do amndeit
"regido" na esteira das ciéncias geogréficas; posteente, a analise da
complexidade regional atual associada as forcagwab inerentes. Esta
teoria intui fundamentar o caminho do primeiro tefe desta tese que
pretende incorporar a categoria "regido" no estddo fenbmeno
"cozinha regional". Para tanto, analisamos o cémcde "regido"
relacionando-o a evolugdo histérica do pensameetgrgfico e suas
possiveis interfaces como a noc¢éo de cozinha ralgion

2.1 “Espacos” das cozinhas: forcas e formas

Este espaco tedrico visa apresentar e transvensalizconceitos
entendidos como fundamentais para a producao wsstaNeste sentido
consideramos importante estabelecer uma discusb&® guais "forcas”
incidem e como influenciam nas diversas "formas®¥ qa espacos das
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cozinhas regionais podem desenvolver. Entendemesogencontro
entre as noc¢des de cozinha regional original @ergas$ de atualizacdo —
centripetas e centrifugas — contribuirdo para peres ao final da
pesquisa, a criacdo de uma cozinha regional aadaliou "atipica",
ainda que carregue em si "rugosidades” da originak que, por sua
vez, é incorporada pela contemporaneidade e ternatgra vez
percebida como uma cozinha regional original ogdip

Na perspectiva das forcas que, por sua vez, molkarfiormas
regionais, Santos (2012a) preconiza direcionamettiosizontais e
verticais”. No caminho dashorizontalidades fluiriam extensfes
formadas de pontos que se agregam sem descontlayilsta dindmica
pode ser percebida nas concepc¢fes mais tradicisobis regidoPor
outro lado, existiriam concretudes no espaco regiqune assegurariam
o funcionamento das economias e das sociedadesigjlate modo a
fluirem asverticalidades.Para o pensador, 0s arranjos espaciais ndo se
expressam apenas por desenhos continuos ou cantiffixistem
também "constelacfes" de pontos descontinuos, nterigados e que
definem um espaco de "fluxos reguladores”. Enquards
horizontalidades estruturam o espaco de producabuidm de
cooperacdo limitados pela escala, as verticalidadesncam outras
dimensdes que expressam um carater mais amploogeragdo, tanto
econbmica quanto politica e geograficamente.

Segundo andlise tedrica de Santos (2012), de um #dforcas
centripetas sdo de convergéncia, de agregac¢ao; myeampo ou na
cidade ou entre os dois espacos; no campo s&oedatde
homogeneizagdo e, na cidade de aglomeracéo; emrmpoce cidade
caracterizam-se como fatores de coesdo. Nas casdi¢écnico-
cientificas atuais, os fatores de coesdo entraleidacampo tornam-se
fortes e numerosos. Exemplo disso € a agricultwdenma baseada na
ciéncia, na informacdo e na tecnologia que demamdaconsumo
produtivo cuja resposta € encontrada na cidadeirpadxNa divisdo
interurbana do trabalho, as tarefas especializadiagmizam custos
unitarios, aumentando a produtividade individualfogtalecendo o
conjunto de cidades. Por outro lado, as forcasrifegés desagregam
quando forcam a buscar longe os elementos de ged@aima regido,
em consequéncia podem desestrutura-la, isso seacamms com 0
passado, com o equilibrio anterior. Entre fatomgihquos estdo o
comércio internacional, as demandas da grande tmalUsas
necessidades de abastecimento urbano, o fluxopiisaas politicas
publicas ditadas nas metrépoles nacionais ou egti@s. Em suma, as
forcas centripetas preceituam a horizontalizacdo,ag centrifugas
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conduzem a verticalizagdo. Entretanto, em todasaess e em diversas
escalas, as forcas centripetas agem sobre asfugariTal suposicéo
faz com que a explicacdo do que se passa em cada dava

obrigatoriamente incluir escalas superiores. Assamsolidariedade
interna ao subespaco, promovida pelas forcas petdd &

constantemente alterada pelas forcas centrifugagndo ser refeita
permanentemente.

Supostamente, as forcas centripetas poderiam senadas,
principalmente, por instituicdo com forte vinculmcal, como
instituicbes de fomento, ensino, 6rgdos publicacetivos municipais
e/ou regionais. Ja as forcas centrifugas, porigaditmacroeconémicas,
fluxos de comércio exterior ou até mesmo por dem@msndristicas
receptivas com origens externas a regido. Consideraonforme
Santos (2012a) que as “forcas" sdo o0 sistema dealdades e
representam o fundo das formas, e que estas s&istesnas da
atualidade, ou seja, forcas delineiam as formadeng@mos questionar o
seguinte: "Como estas instituicbes, fendmenos edliimensdes
sociocondmicas - representando as forcas - podtaridrir na criacao
de novas expressfes da cozinha regional que, emrgeqmente, seriam
percebidas como suas atualizacdes?" As forcaszdmbais reforcariam
as atualizacbes e as verticais enfraqueceriam? iCerversa? O
resultado das acdes de promocao publica atravéfeides anuais,
material publicitario, etc. reforcam as atualizac@as cozinhas?

Na perspectiva das formas, apresentaremos algmegitas que
consideramos importantes para estruturar 0 pensanmesrposterior
interpretacdo dos dados desta pesquisa. A razdordaess constituirem
0 sistema da atualidade € porque as ac¢les incidentee elas séo
atuais, desse modo, se renovam. Assim, pensar atoobgografico
como produto da conjugacdo entre sistemas de sbgetsistemas de
acOes possibilita transitar entre passado e fuh@diante consideracao
do tempo atual (SANTOS, 2012a).

Entendemos que a dinamica de forcas e formas aeonte
influenciando e atualizando o "Espacgo Social Alitaeh Com base nos
elementos tedricos preconizados pelo socioantrgpdi@ncés Poulain
(2013) e nas interpretacdes de Silva (2007) dispemmos acerca desta
concepcdo. Conforme Poulain (2013, p. 232), "o@spacial alimentar
€ um conceito abrangente, que compreende variaendaas,
encaixando-se umas nhas outras, como bonecas russasha
perspectiva programatica, o autor estrutura o duna#a seguinte
forma: 1) espaco do comestivel; 2) sistema alimprgapaco do
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culinario; 3) espaco dos habitos de consumo aliangh} temporalidade

alimentar; 6) o espaco de diferenciacdo social.
» Primeira dimenséo: "espag¢o do comestivel", coomdp ao
conjunto de escolhas (a¢des, no sentido antropalpgjue vao
da colheita a producdo. Ou seja, como um grupo hama
seleciona, adquire e/ou conserva seus alimentaseN#ocesso,
Poulain (2013) chama atencdo de como o ser humkgye e
apenas uma pequena variedade de alimentos paranemns
apesar da abundancia que, em geral, estd dispomdvedeu
biétopd’. Estas escolhas estdo ligadas as qualidades &iawol
que definem simultaneamente a ordem do comestigel,
preparagdo, o consumo e a partilha, conectandm assiatural
ao cultural;
* Segunda dimenséo: "sistema alimentar®, diz respeib
conjunto de estruturas sociais e tecnoldgicasdquaeio natural
ao ambiente de consumo, permitem reconhecer orabm@mo
comestivel. Na economia, o termo cadeia - conjul#catores
econdmicos envolvidos na producéo, transformagéistebuicao
de alimentos - designa este processo. A perspesicialogica
amplia a nocéo de cadeia incluindo os individuas garticipam
de todo o processo de organizacao para 0 consumo.
* Terceira dimenséo: "espac¢o do culinario" refera@&onjunto
de operagbes simbolicas que, articulando-se sobreacées
técnicas participam da formacdo da identidade aliane Um
espaco onde se realizam operacdes culinarias deatfora da
casa, um espaco no sentido social que perpasstdegiade
género e divisdes sociais relacionadas a cozinha.
* Quarta dimenséao: "espa¢o dos habitos de consumergahr”
envolve: a estrutura da jornada alimentar - nlunderoefeicdes,
formas, horarios, contextos sociais; 0s modos dswno - com
as maos, palitos, faca e garfo, etc.; os locaisrefescdes; as

YA palavra biétopo vem dos termos gregos bios, dgrfiea "vida", e topos,
que quer dizer "lugar", representando o lugar ovide a biocenose, isto &,
determinada area caracterizada por possuir corgligfativamente uniformes e
capaz de ser ocupada por comunidades de animaigetais que convivem em
equilibrio. Uma floresta ou um rio podem ser coesidos exemplos de
biétopos. (KLICK Educacao. Disponivel em:
<http://www.klickeducacao.com.br/bcoresp/bcorespnad3,5991,POR-8458-
h,00.html>. Acesso em: 22 out. 2016).
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regras de posi¢cdo dos comensais. Todas elas veni@enculturas
e no interior delas segundo os grupos sociais.

* Quinta dimensdao: "temporalidade alimentar" aconé&ueiclos
temporais socialmente determinados, ou seja, o dielvida do
homem - alimentacdo do bebé, da crianca, do adwitscdo
adulto e do idoso. Cada etapa apresenta caractsisingulares:
alimentos autorizados ou proibidos, ritmos de ¢éies, status
dos comensais, papéis, direitos e obrigacfes. Oudi0 desta
dimensao se constata nos tempos ciclicos da vitamem e seu
meio: plantio e colheita, jejum ou fartura (pardedainadas
culturas), ritmos diarios ditando tempo e horardésicdes.

« Sexta dimensao: "espacos de diferenciacdo soaskercaso,
Poulain  (2013) afima que a alimentagdo marca,
interculturalmente, grupos sociais em termos degoaitas sociais
ou em termos regionais. Determinados alimentos rpoder
consumidos regularmente por um grupo social, magado ou
inacessivel a outro.

E importante destacar que Poulain (2013) estabslezeeflexdo
classificatéria, como um conjunto de regras sogicls, ou seja, um
espaco ndo concreto. Esta concepc¢do origina-seétajrd abordagem
tedrica sobre "espacgo social" proferida pelo sogidlPierre Bourdieu
(2009). Este autor analisa o "espaco social’ em ymEpectiva
relacional de "distribuicdo de propriedaddre individuos". Um espaco
de interacdo entre diferentes campos, por exerapmoémico, politico,
cientifico, etc. O "espaco social" de Bourdieu enpeendido também,
como um campo de "forcas", na medida em que asripdagles
construtoras daquele constituam-se efetivamentantgs. Ou seja,
"como um conjunto de relacGes de forgcas objeting®stas a todos os
gue entrem nesse campo e irredutiveis as intenddes agentes
individuais ou mesmo as interagbes diretas entre agentes"
(BOURDIEU, 2009).

Interpretando a concep¢do de “"espaco social alarient
preconizada por Poulain (20123jlva (2007) elabora trés vertentes
conceituais: "espagos do comestivel', "espacos raesferéncia" e
"espacos do comensal”.

* Nos "espagos do comestivel" parte dos alimentosestimeis é

obtida em espacazaturais onde dependem dos ritmos da natureza

para sua producdo e a participagdo humana se resenteacao via
atividades de caca, pesca e coleta. Os demais tueigs que
abastecem as sociedades modernas, sdo obtidos ®enED
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culturais de producédo, os quais podem estar parerde “abertos”

as influéncias da natureza (como a agriculturareagéo de animais)
ou podem surgir em espacos controlados, como rdamduistria
alimentar. J4 os "espacos do comensal" sdo caractes pelo ato
de alimentar-se, em ambientes domésticos e nosirdelacdo
publica como restaurarife por exemplo. Estes espacos comportam
saberes e praticas — apoiados por colecbes de aewgrnipos e
utensilios — que permanecem ou se modificam segasdiemandas
de cada tempo.

* Nos "espagos de transferéncia" se realizam a agéolde matérias
primas, insumos e produtos. Esta categoria se comp®dr espacos
de armazenamento e venda, meios de transporteraedtifitura
logistica de distribuicéo e transporte.

* Nos "espacos do comensal’, Silva (2007) difereraigs
ambientes, o "auto-consumo" e o "consumo aliefddd®
primeiro refere-se aos nucleos habitacionais ondiéviado do
trabalho ndo separa a natureza (producdo) do cainens
(consumo). O segundo diz respeito a lugares destina
alimentacdo onde o comensal esta separado da zaature
(producéo) pela divisédo social e técnica do trabalh

Percebe-se que a interpretacdo de Silva (2007)uzoadeitura

do Espaco Social Alimentar (ESA) para o campo gdimgr, ou seja,
espacos concretos. Nossa intencdo em analisar uatizatbes da

®0 restaurante como espaco social urbano surgicodsome prato classico
francés em forma de caldo. No principio, entravaese um restaurante
(conhecidos por “sala de urastaurateut) para beber caldos restaurativos. Os
primeiros restaurateurs anunciavam seus estabelecimentos como sendo
especialmente adequados aos que tinham estdmagivedepara fazer uma
refeicdo a noite.Em sua forma inicial, o restawgart o lugar onde se entrava
ndo para comer, mas para se sentar e, debilitad@rsimrestaurant Algumas
enciclopédias da época associavam “restaurante” @om“termo médico”
apresentando conhaque, grdo de bico, chocolatepesses caldos de carne
como substancias que restabeleciam a salde demesfdSPANG, 2003).
Aliando o advento da Revolucdo Industrial, dos mgiados urbanos e do
sistema capitalista de producdo os restaurantegacheao universo de
tipologias conhecidas hoje.

Alienacdo no sentido marxista, relacionando a separ entre natureza e

consumidor final pela divisdo social/técnica ddoatho e consequentemente,
pouca nocao sobre origem dos alimentos e seus cteg®e processos

produtivos. Em relacdo ao espaco, a larga fragrp@ot@xistente entre os
lugares de producéo e a realidade do consumidorgosal).
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Cozinha Regional da Ilha de Santa Catarina, pertapiaém, a ideia de
aprofundar a interpretacdo do ESA numa perspegtagrafica. Isto €,
forgas (virtuais) sobre formas (espagos concretos).

Na dinamica de formacao da rede organizacéo do territério,
as cozinhas se estruturam conforme peculiaridadesredursos e
técnicas possiveis em cada espaco. Diferentes efatoraturais
combinados a diferentes fatores humanos, como @ fde trabalho
familiar ou industrial, por exemplo, criam diferest identidades
regionais. Além disto, as caracteristicas assosiaddentidade cultural
também sé@o formadoras da regiao, constituindo-siéasnuezes pelo
encontro multiétnico com os recursos fisicos aspntes.

A unido de fatores fisicos e humanos, intercambidtirais e
materiais, a capacidade dinamica de cada regidarerar estruturas
especificas no ambiente fisico em que estdo coitst#t fundamenta a
base para a formacdo de uma cozinha regional. A&sige processo
configura-se além das caracteristicas culturaise qor vezes
fundamenta o senso comum sobre "cozinhas e/ouadianregionais".
De modo geral, o que existe na formacdo das icedail regionais é
uma diversidade étnica e material "conversandoeeite estruturando-
se sobre uma mesma base de recursos naturaisl Bi/4) afirma que
a cultura surge como uma heranca onde a diversidi#glsociedades é
influenciada pelas trocas, pelos deslocamentos, ipeio e pelo nivel
técnico que se interpolam durante o percorrer stéifie. Nesta ordem,
Poulain (2013) conceitua uma cozinha a partir dsédude acdes
técnicas com o conjunto de operacbes simbolicas greuladas
formam a identidade alimentar de um produto natui@nando-o
consumivel.

As particularidades de producdo de cada regidoos d
significados culturais e afetivos dos seres humass relacdo a

2 com a evolugdo desta pesquisa, inclusive nos hrabale campo, Brasil-
Itdlia, percebemos a necessidade de buscar mai@zal para limites teéricos
entre conceitos de regido e territério. Neste paiotrabalho, de forma
objetiva, se estabelece a nocdo de que a formagédregido € ulterior a
formacdo do territério. Assim, segundo a concepe#iglo americana, 0
territorial diz respeito as identidades e sua &stgédo, aos marcos politicos,
legais e juridicos (HAESBAERT, 2006; BEBER, 201Z3DMDUGA, 2011). No
capitulo 5, espaco de consideracBes sobre a pagipliisampo, sdo abordadas
estas nogOes, pautadas nas percepcdes apresqrahasntrevistados no que
tange aos conceitos sobre regido e territorio.
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alimentacdo, tém gerado diferentes tipos de aliosenbem como
espacos especificos para o preparo dos mesmosindafthes uma
identidade prépria. A cozinha, como costumamos uhémer esses
espacos, representa um local particular. Dependeadmltura de seus
usuérios, ela pode representar um ambiente impertda moradia,
especialmente quando este espaco também € utilizaido servir as
refeicbes. Entretanto, destacando a geografia distiacbes sociais
como elementos importantes na constituicdo de wnatta Hernandez
e Arnaiz (2005) observam que, muito além de ingrads

transformados ou néo, ela se pauta na classificdedoegras que
ordenam o mundo e lhe d&o sentido. No contextoodmlta Catald os
autores trazem informacdes histéricas, caraciatstidaquela, que
podem ser considerados "dinamicas de atualiza¢&m™.exemplo, a
inclusédo do pédo e do vinho pela romanizacéo edidmsde peixe ou de
carne, pelo cristianismo.

As cozinhas foram encontradas nas ruinas das nmiigas
civilizagbes, algumas datando de até 5000 anos. &&da civilizacéo
tem seus modelos de cozinha. Por exemplo, na autthinesa, na
construcdo de moradias enfatizou-se bastante aagépados espacos
de acordo com suas funcbes especificas. Isso lavoonstrugdo de
casas com a cozinha fora da moradia principal, eontuito de que os
moradores ficassem protegidos do fogo, fumaca eeedariundos do
preparo dos alimentos (CHUEN; SIN, 2000).

Ao longo da historia, um expressivo nimero de dsepec
especificos acaba produzindo uma cozinha origlPata Hernandez e
Arnaiz (2005), uma cozinha pode ser mais consersado que a
religido, a lingua ou qualquer outro aspecto caltlExistem elementos
fundamentais que permanecem resistindo aos pracessanudanca
social e tecnoldgica, aos efeitos da industriafinag da urbanizacéo.
Estes elementos sdo chamados “fundos de cozinhdprmcipios de
condimentacao”, como por exemplo, o vinho, o tego azeite de oliva
para a cozinha mediterranea. Entretanto, o useglgsbdutos varia
substancialmente na escala regional.

Ao tratarem do conceito de "cozinhas naciodaiss espanhois
Hernandez e Arnaiz (2005) estruturam-na em quéroentos:

! Estrutura conceitual que neste trabalho tomamasoctpilares de uma
cozinha regional" e que, posteriormente, aliadasiteos conceitos, edificarao
categorias analiticas para estudo e interpretagio adualizacdes de uma
cozinha regional.
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1. Variedade limitada de insumos alimenticios derda com
conveniéncias logisticas;

2. Diferentes modos de preparo: cortes, coccaesaptacao,
etc.;

3. Condimentacfes com base em especiarias singjulare

4. Quantidade de refeicdes diarias; consumo sénolgmIpo;
rituais com determinados alimentos; tabus alimestanorarios
determinados pelo modo de vida; etc.

Considerando estes quatro pilares das cozinha®naési os
autores entendem os alimentos e os modos de prepasiderados
"normais ou cotidianos" proprios e especificos de pais como
formadores de sua identidade coletiva. Ou seja, 9§&0 expressoes
individuais, constituem sim, identidades de gru@."normal ou
cotidiano" se explicita, por exemplo, quando osithales viajam para
outro pais e sentem falta de sua comida cotidipaezcebendo, com
maior consciéncia, sua estrutura e identidade atemHERNANDEZ;
ARNAIZ, 2005).

Analisando o sistema alimentar como um “fluxo iider das
coisas que se leva a boca” Déria (2009, p. 27pekdee consideracdes
pautadas em um “projeto mental do que se vai carh&ste processo,
gue se inicia pela concepcéo “do que se vai cop@passam uma série
de ideias sobre nutricAo e incorporacdo, projegiEse o mundo
natural representadas pelas matérias primas até emtosn de
incorporacdo, nutricdo e por fim os rejeitos. Aufiy 1 representa o
processo em totalidade:
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Figura 1: Momentos do processo culinario.
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Fonte: Déria (2009, p. 29)

Nos extremos, inicio (matérias-primas) e finaldites), as coisas
naturais representam pureza e perigo. A transf@magerada pelo
“cozinhar” é o conjunto de procedimentos orientage® “projeto”,
composto por saberes técnicos e nutricionais, mmo @ela dimensao
cultural no sentido amplo. Identidades culturaisegeinam desde a
escolha das matérias primas, passando pelos preassransformacao
até maneiras de consumo, com ritos alimentaresepemplo. Déria
(2009) observa ainda que cozinhar representa imelas possibilidade
de afastar riscos de contaminacgéo advindos daiaxaréma.

Maciel (2004) entende uma "cozinha regional" comergente
de um processo historico articulado sob um conjdetelementos, que
acaba por expressar algo Unico, particular, simgelaeconhecivel.
Considerando a identidade social como um procesdetiv® em
constante reconstrucdo e ndo como algo dado evielu&ssas cozinhas
estdo sujeitas a constantes recriacdes. Para @ alittma cozinha nao
pode ser reduzida a um inventario, a um repertigiongredientes, nem
convertida em formulas ou combinagcfes de elemamtstalizados no
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tempo e no espaco” (2004, p. 27). Neste sentidmzanha regional
vivenciada hoje nem sempre foi assim, ou sejanatag;éo historica a
definiu.

Hernandez e Arnaiz (2005) consideram que uma cazalém de
ingredientes basicos, principios de condimentacdi@cteristicos e
procedimentos culinérios, estd imbuida por um c¢unjde regras, usos,
praticas, representacdes simbdlicas e valoresisogiarais, religiosos e
higiénicos/sanitarios. As cozinhas, assim consteyacostumam ter
dimensdes, nacional e ou regional.

Uma questdo importante é perceber como a consgiélecuma
cozinha propria, se exacerba quando ocorre umaagdte entre
diferentes grupos sociais, permitindo ao grupo taige tomar
consciéncia de suas particularidades. Este sertmg@ode ser
considerado como de pertencimento, identificac&ddéevaloracéo da
prépria identidade, no caso, alimentar. Ou sejaitasiupessoas sO
tomam consciéncia que “possuem uma cozinha” quamdoviagem
temporaria abstraem-se do proprio cotidiano (HERRAX; ARNAIZ,
2005).

A expanséo do comércio exterior e a luta pelo duntlo espaco
geraram mudancgas significativas nos fluxos deillisgdo e consumo
alimentar. Consequentemente, alteracdes nos hatltosonsumo e
escolha de alimentos pelas sociedades. Antes @ms@sr do que se
conhece hoje por "cozinha regional”, a praticaalescemir alimentos de
outros lugares foi valorizada por milénios, comoakide privilégio
social. Atualmente, o consumo de géneros alimestiproduzidos no
exterior é consideravelmente mais acessivel. -iortoos pregos, caem
também as imagens de prestigio que acompanhavas mstdutos.
Posto isso, a valorizacdo, ocorre em sentido iovers local,
"longamente desonrado”, que tem se tornado repfedisen
diferenciando grupos abastados da sociedade (MOMRIN2008).

Citando o caso Cataldo e problematizando a congaderi da
formacédo de uma cozinha, Hernandez e Arnaiz (2808ham que a
histéria da alimentacdo ndo pode limitar-se aodestdos recursos
naturais e tecnolégicos. Muitos ingredientes inocmagos na cozinha
catald ndo sao originarios de seu territério, ag®imo, muitos insumos
produzidos na Catalunha ndo foram incorporadosuaacslinaria. E
importante analisar os valores gastronémicos, ¢a, secategoria de
comestivel e ndo comestivel, de bom e ruim, dessali@é perigoso, etc.
Os autores também apontam para a necessidade etearlas relacdes
gue os sistemas de valores mantém com as idergffices e religiosas,
a estética e as rela¢des sociais proprias de cachemio dado.
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Ao explanarem as origens histéricas da alimentdigasileira,
Maciel (2004) e Cascudo (2004) apresentam eleméatosmdores das
cozinhas regionais - na linguagem de Poulain (2@13jlva (2007) -
desde os "espacos do comestivel" até os "espacosomensal’.
Atualmente, no Brasil, as cozinhas regionais esamsse por
elementos estruturantes de origem, entretanto, idabude todo
processo de urbanizacdo e mundializagdo com "foceasripetas e
centrifugas" modelando e reestruturando-as.

Existe uma forte ligacdo entre a comida e a etadtdd Partilhar o
alimento pode significar reconhecimento, aceitagém incorporacao
de singularidades. As comidas em comum criam up@césde laco de
parentesco entre os que a partiham. A aplicagdorasa de regras
alimentares tem sido ao longo do tempo, uma protegétra processos
conhecidos como “aculturacdo" ou “"perda da idedéta
(HERNANDEZ; ARNAIZ, 2005). Todavia, precisamos teautela no
debate que trata da tomada do étnico como refermancipal na
identificagdo das cozinhas regionais. Se tomarmoselado de cana
como exemplo, sabe-se que este produto ndo éadsule uma cultura
estrangeira - alema ou italiana - pois a produgicaha de aclcar e
seus derivados € uma construcdo dada no amagatdaahbrasileira.
Flandrin e Montanari (1998) destacam, por exemal@xisténcia de
uma nocgdo - equivocada na maior parte dos casobre ® modelo
alimentar "mediterraneo":

[...] como se as condi¢cBes geograficas comuns
fossem  suficientes para definir uma
comunidade. Mas guantas "dietas
mediterrdneas” existem? E, entre elas, quantas
sdo "puramente” mediterrdneas? Se pensarmos
nos elementos que contribuiram para construi-
las (o0 tomate americano, as massas surgidas do
contato com os arabes, os legumes e as frutas
oriundos da Asia...) s6 pode haver uma
resposta: € que ndo existe uma identidade
“pura" (FLANDRIN; MONTANARI, 1998, p.
869).

Consideramos neste trabalho, a importancia refheam ampliar
a ideia de cozinha regional condicionada a propdedétnica apenas,
nocdo que estabelece relacdo direta entre idertdadgionais e
aspectos culturais ligados a génese colonizatbeate modo, importa
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analisar como o circuito dinamico da formacgéo smpacial € montado,
resultando nas identidades da culinaria regionah dase em uma
construcao histoérica passiva de mudancas ao lomgenapo. Flandrin e

Montanari (1998) evidenciam que as tradices s@olas e modeladas
progressivamente pela passagem do tempo, onde rdgata entre

culturas se cruzam, se sobrepdem ou se misturaigerttvando assim,

gue cada tradicao é filha da histéria em transfoéma

Administrar equilibradamente a relacdo do preserien 0
passado permite enriquecer nosso patrimoénio alaneN&a atualidade,
onde os homens e os alimentos tém possibilidadeatrdgessar o
mundo em algumas horas, as transformacfes sao tavessi
(FLANDRIN; MONTANARI, 1998). Diante disto, emergemegides
alimentares com formacgdes complexas e dinamicasgo fde uma
construcdo hibrida entre fatores histéricos, caisreconémicos e
sociais (ANTONINI, 2003; BEBER, 2012; DENTZ, 20IRORIGON,
2008; MULLER, 2012).

Estas trocas ndo se explicam unicamente pelo mocuoas,
sobretudo, pelo processo produtivo e pela capaeidied acesso aos
meios de produgdo que 0s grupos sociais tém am ldaghistoria. A
cozinha regional ndo deve ser vista como "natuakdiao", pois ela é
uma construcdo historica, incluindo possibilidadeshibridizacdo e de
descaracterizacdo perante sua formacdo originalRANDEZ;
ARNAI{Z, 2005; CORREA, 2007; MACIEL, 2004; MORAES0Q7;
GOMES, 2000).

A constituicdo do patriménio alimentar ndo se daréa pela
reproducdo de um alimento, culinaria ou cozinhdoago do tempo,
mas sim, de todos 0s recursos e processos empsegaglthe conferem
existéncia, tais como equipamentos, utensilios,omde preparo, o
processo produtivo. Esta é a constru¢éo socidhggita a constituicdo
alimentar. Envolve todos os recursos da produc@napia até chegar
aos espacos de transformacdo como a cozinha, porpéx Na obra
Comida como culturaMontanari (2004) analisa a problemética da
evolugdo humana em suas relagbes com a naturezraMmmo as
ciéncias e as técnicas sempre estiveram a serei@didr ou frear os
tempos da natureza, por exemplo, com as técnicammservacdo ou
reproducdo de alimentos para o prolongamento da widmana.
Desenvolvendo novos alimentos ou mesmo formas aelupéo,
conservacdo e consumo, emergem produtos alimensamgsilares,
constituindo assim, parte importante do patrim@timentar regional.

Avancando o construto tedrico, na proxima etaptegio serdo
abordados ulteriores conceitos basicos deste tmbdluscando a
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perspectiva das teorias regionais, principalmentgue tange as ideias
de evolucao, atualizacéo e flexibilidade dos cdnsedm pauta.

2.2 Evolucéo da geografia regional

Conhecer elementos sobre a evolucdo da teorianadgse faz
importante para situar o autor nas teorias de f@pasgrafica, neste caso,
consideracdes sobre noc¢des de "regido”. Corroboreom Pinto (1979,
p. 91) entendemos que "o conteddo do conceitoua distoria”, dai o
sentido de fundamentar elementos tedricos sobli@orata esfera do
pensamento geografico. Para tanto, sem ambicdo stiebedecer
definicbes, mas sim, refletir sobre as possiveigribmicdes das teorias
regionais com o objeto desta tese, decorrerema® solronceito de
"Regido" relacionado as podstumas etapas evolutidas ciéncia
geografica, a saber: as origens geogréaficas nguidtide Classica onde
Herddoto e Aristoteles germinaram andlises degasitsob a Gtica da
perspectiva Regional; os fundamentos da geografidictonal, da
geografia quantitativa e, posteriormente, da ngiatemologia critica
buscando horizontes mais consistentes para arddsexpressées de
cozinha proposta neste projeto.

A geografia surge do debate sobre a busca de émtemicd para
diferenciacdo de lugares resultante das relacdesgwmens e natureza,
vinculando-se assim, 0s conceitos de regido e mayEAD espacial a
génese do objeto geografico (CORREA, 2007).

A origem da geografia remonta a Antiguidade Clé&ssitom
algumas perspectivas distintas delineadas a plarjoiensamento grego:
Tales e Anaximandro com discussfes sobre a formJedem e a
medicdo do espaco, englobando contelddo hoje defodcho Geodésia.
Mais especificamente, Herddoto, com a "descricdo lulgares".
Hipécrates, relacionando o homem com o meio, enpbu@Dos ares,
dos mares e dos lugares, Aristoteles com pensamentos e teorias mais
estruturados sobre a concepcdo de lugar, mete@otglescricdes
regionais sobre o Egito (MORAES, 2007).

Para Corréa (2007), os conceitos de regido indiearfvia
geografica" de conhecimento da sociedade. A diSousieste termo
pressupde informacfes sobre a evolugdo do conhettingeografico
possibilitando que esta ciéncia assuma carateiisgdeliha a partir do
século XIX. Gomes (2000) aponta a geografia commaleeo campo
privilegiado para o debate sobre a nog¢édo de rempdabriga-lo como
conceito chave e produzir uma reflexdo sisteméatteae ele.
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Relacionado as raizes etimoldgicas, o termo retiana
enquanto "recortar" o espago remonta a antiga pgaocede regido dos
augures (adivinhos) romanos que "previam" destinegestres
interpretando "regides" tracadas no céu (HAESBAERILD).

Aproximadamente neste tempo, no império romano a
denominagdo "regido" designava areas subordinaslaggéncias de
magistraturas sediadas em Roma. Derivada do l&ijere,a palavra
regido é composta pelo radicab, que também originou termos como
regente, regéncia, regra, etc. O surgimento desteeito associa-se —
em momento histérico especifico — com a relacame ententralizacdo
do poder em um local e a extensdo dele, sobre weza de grande
diversidade social, cultural e espacial (GOMES 0200

Nesta mesma época outros conceitos de naturezaiaspa
difundem na Europa: o conceito de espaespdtium visto como
"continuo"”, ou como intervalo, no qual se dispéesrcorpos seguindo
certa ordem neste vazio; 0 conceito de provinpi@vincerg areas
atribuidas ao controle daqueles que a haviam sidonét ordem
hegeménica romana. Assim, 0os mapas que concebmpénid Romano
sdo nomeados por regides que representam os esjmaposder central.
Esta distribuicdo politica de poder auferia autdaomos governos
locais, entretanto, devendo obediéncia e imposiqsoder hegeménico
de Roma. Desta subdivisédo espacial, por linhasomag, emerge o
poder autbnomo dos feudos, predominante na idadgiaméleste
panorama histdrico, a igreja reforca esta formadiésdo espacial,
utilizando-a como base para sua hierarquia admatiig (GOMES,
2000; CORREA, 1997; 2007).

Nesse contexto histérico, dois autores ligados istoaracia
agréaria destacaram-se neste panorama. AlexandréH\uinbolt (1769-
1859) - com sua geografia naturalista e sintétesedvolveu o método
baseado no "empirismo raciocinado”. Karl Ritter 7@-2859) - com
formacdo humanistica, aplicou métodos antropoc@stre regionais,
concebendo a geografia como estudo comparativo wmlanj@s
individuais que, em conjunto, representavam aitiatdé. As obras de
Humbolt e Ritter acabaram por definir-se como za®@ a Geografia
Tradicional (MORAES, 2007).

No final do séc. XIX, paralelo a constituicdo dddge nacional
aleméo, acontece um revigoramento das ciénciasrdfeas com as
teorias imperialistas de Friederich Ratzel (184@4)9 A unificacéo
tardia da Alemanha deixou-a fora da disputa poitdeps coloniais,
alimentando assim, o expansionismo latente comggitgpconstante de
anexar territérios, pensar o espago e, consequentejriazer geografia.
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Engajada no processo de expansionismo bismarckéageografia de
Ratzel expressa um “"elogio ao imperialismo". A ipaté concepcdes
naturalistas e deterministas, o autor elabora oatinde "espaco vital”,
representando o equilibrio de determinada populagdms recursos
disponiveis a ela. Justificava o expansionismo caigm natural e
inevitavel. Manteve a ideia da geografia como a@nempirica,
entretanto, superando a mera perspectiva desci@iautor concebia o0
lugar "como objeto em si, e como elemento de urdaia& Importante
destacar ainda, que as teorias referentes a agéstatin sobre o espaco
de Ratzel, manifestaram-se na constituicdo da Giciopo(MORAES,
2007).

No contexto de disputa hegemdnica entre Francamaiha do
final do séc. XIX, opondo-se as teorias de FrietieRatzel, nasce a
escola de geografia francesa fundamentada naadeteiPaul Vidal de
La Blache (1845-1918). Na Franca, onde os resaufeiodais foram
aniquilados, Vidal manifesta um tom mais liberatomsonante com a
evolucgédo politica do pais. O autor condena a vagéd do pensamento
geogréfico a defesa de interesses politicos imesdi@ontudo, de forma
sutil, a geografia Vidalina também legitimou intses politicos
franceses. Apesar de criticar duramente o condeitespaco vital e o
expansionismo germanico, La Blache da luz a uma especializacdo
da teoria geogréfica denominada, “Geografia ColonilIORAES,
2007).

O que mais interessa na teoria Vidalina sao osrdasitrilhados
pelo desdobramento de suas propostas teéricasoommb conceito de
"Regido". Com o desenvolvimento da obra coletivdLiladaGeografia
Universal, planejada por La Blache e executada por seus dissipo
conceito de "Regido" tornou-se um balizador centtal geografia
francesa. Considerada como um dado préprio dalesia regido seria
uma escala de analise, uma unidade espacial dd¢aitalividualidade.
Assim, circunscrevendo exaustivamente o globo s&ee fecunda
sistematica e metodologicamente a "Geografia RafjfiofGOMES,
2000).

Pensadores como Hettner e Hartshorne tendem aasépedos
principios deterministas e possibilistas, privilgglo o raciocinio
dedutivo. Fundamentando-se a partir do movimentthecdo como
neokantismo, a geografia de Hettner e Hartshorde per considerada
como racionalista. Assim o estudo geogréfico davedbalhar com a
inter-relagdo dos elementos. Assim, deixou de Ilpuscabjeto da
geografia concebendo-a como um "ponto de vistaithditou conceitos
basicos de "area" e "integracdo"”, ambos referidosnétodo. A area
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seria uma parcela da superficie terrestre difeaelacpelo observador,
desta forma considerada um “instrumento de andlisiElente da
"regido" ou do "territorio" vistos como realidadsdgetivas exteriores ao
observador. O pensador propbs ainda a denominadagrélia
Nomotética que, utilizando a primeira integracdooatrada, reproduzi-
la-ia em outros lugares e chegaria a um "padréeadacao” daqueles
fendbmenos pesquisados (MORAES, 2007; GOMES, 2000).

A partir disto, emerge o0 movimento de renovacao pieem
busca de novos métodos de andlise e novas tégaicasevantamento e
processamento de dados. O movimento de renovacgéopogsui
unidade, apresenta-se antagdnico e excludente asirsierpretacoes.
Estd representado pela Geografia Pragmatica, Nosegr@fia, ou
Geografia Quantitativa e do outro lado pela Gedgratritica.
Pressupondo situacdes de expressdo espacial, Ga@G@a) mostra,
segundo referéncias da "nova geografia”, a poskiblié de formulacdo
de planos descritivos e classificatorios para deggdo de novas
estruturas e divisdes regionais.

Com interpretacdo metodoldgica positivista quatntdasobre o
conceito de sistemas e regides, a nova geografeiaiae em principios
classificatérios. Neste paradigma, Corréa (200Mesgmta os dois
seguintes enfoques: regides simples ou complexgsindeira - regido
simples - considera um Unico critério ou variapel, exemplo, o nivel
de renda da populacdo. No segundo caso, pelo ustéatecas
estatisticas mais complexas como andlise fatdrigdrpola variaveis
diversas como renda populacional, densidade defficagrfproducdo
econdmica e urbanizacdo. Regides homogéneas oipriarsecocorrem
de acordo com o movimento de pessoas, mercaddmfasmacoes,
decisBes e ideias sobre a superficie terrestratifidando-se como
regibes de trafego rodoviario, fluxos comunicacisnau matérias
primas industriais, migraces diarias para o thahalinfluéncia
comercial das cidades, entre outras.

Moraes (2007) explica que a Geografia Pragmaticpde apenas
uma "renovacao metodolégica" ndo aprofunda suadcaréis bases
sociais do movimento tradicional. A divergéncia d& sobre a
insuficiéncia das analises tradicionais, sobretigldases quantitativas.
A Geografia Pragmatica € uma tentativa de conteamedzar 0S
conhecimentos sem romper o conteldo de classe. &fuadizacéo
técnica e linguistica. Nesse sentido, o pragmadic@ tradicional
apresentam uma continuidade representada por s¢eldo de classe.
Nesta atualizacdo conservadora da geografia, o@npassagem do
nivel positivista para o neopositivismo.
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Nesta visdo, a variabilidade de divisdes regioaki#sa de acordo
com os critérios que trazem novas explicagbesmassidivisdo do
espaco fica atrelada a variaveis arbitrarias joatifas pela relevancia de
determinada situag&o ou interesse (GOMES, 200@)js€drso regional
como aspiragdo de autonomia, pode (ou passa ajsadp por elites
locais no intuito de controle "legitimo" daqueleritério (GOMES,
2000; CASTRO, 1992).

Em sintese, Marcon (2009) constata que as clasdigabes
regionais originadas do pensamento positivista dom@htaram-se nos
fatores naturais em detrimento dos sociais. Egfigddde classificacao
de éareas pautava-se na justificativa de que elemesdciais eram
instaveis para estudos de base regional.

Posteriormente, a corrente cientifica de renovagéografica
denominada Geografia Critica, apresenta propostastigradas politica
e ideologicamente. Rompe assim, com 0 pensamentericn -
tradicional e pragmatico - e posiciona-se intuirdtransformacédo da
realidade social. Nesta visdo, 0 cientista assuomeddo politico
empregando a analise geografica como um instruntenlibertacao.

Na medida em que entendemos 0s processos so@atadbs ao
fendbmeno "Cozinha Regional", como possiveis cansnhou
ferramentas de autonomia, percebemos a GeograftcaCcomo a
possibilidade mais adequada para relacdo e arddisiend6meno em
questéao.

O movimento critico renovador explicita vinculactestre as
teorias geograficas de outrora, com as expansogeriatistas.
Desmitifica a pseudo-objetividade do movimento itiadal e
pragmatico apontando o escamoteamento deste disparmante as
contradi¢des sociais forjadas ao longo da histériica a ligacéo entre
a geografia e a dominacgédo de classes na sociedpitiglista. Nas raizes
da Geografia Critica, o gedgrafo francés Jean Bregarece como
pivd. Desde as décadas de 30 e 40 do séc. XX,av diftinde uma
concepgédo politica transformadora. Tal aberturaasou a crescente
importancia do elemento humano que aparece nadojeia Geografia
fisica a humana, e na ideia da regido como prdustorico valorizado
como objeto primordial. Assim sendo, a Geografigi®®al francesa
aproximou-se da histéria da economia (MORAES, 2007)

Durante a evolucdo historica das civilizacbes, egides se
estruturaram organicamente, expressando-se pelatorialidade
absoluta de um grupo. Nele, prevaleciam a identidaexclusividade e
os limites sem mediacdes. A singularidade devia+1sgacao direta com
0 entorno e a solidariedade regional aconteciasggas exclusivamente
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pelos arranjos locais. Entretanto, a velocidade tassformacoes
mundiais nos séculos XIX, XX e XXI| fez com que adigas e bem
definidas configuracdes regionais desmoronasseN{®5, 2012a).

A partir desta nogdo evolutiva em torno do concedioregido
geografica, na atualidade evidenciam-se trés irapta$ aspectos: seu
fundamento no campo da discussédo politica, da magao cultural e
diversidade espacial; as projecdes no espaco pemotdes de
autonomia, soberania e direitos no viés politicdtucal e econémico; a
geografia como campo privilegiado ao abrigar ad@gomo conceito
chave de sua epistemologia (GOMES, 2000).

2.2.1 Regiao, estrutura complexa e dindmica

Apesar da dificuldade em significar o conceito elgido, pode-se
afirmar que, "[...] seja qual for a sua definicgoe ela esté intimamente
ligada as formas de producgdo que vigoram em detadni momento
histérico" (LEITE, 1994, p. 14). Pensar a regido ataalidade é
conceber espacos singulares imbuidos de conexdtesgtlocais onde o
sistema socioecondmico estabelece forcas de agegagesagregacao.
Estas forcas resultam em formas regionais dinanbess diferentes
aquelas concebidas no passado. Nesse sentido,adeef010, p. 3)
questiona: "Se vivemos um tempo de fluidez e deex@es, como
encontrar ainda parcelas, subdivisbes, recortegides’ minimamente
coerentes dentro deste todo espacial pretensaglebtdizado?".

No mundo contemporaneo, unido por uma nova cetaddi de
focos hegemoénicos ditados pelo capitalismo, ressusgn novo
momento de reflexdo acerca do conceito de regidlitiqa, cultura e
economia "[...] atrelados a questdo espacial datratglade e
uniformizagdo em sua relacdo com a diversidade desejo de
autonomia" (GOMES, 2000, p. 53). Portanto, considgo a regido
como nocdo fundamental para a reflexao politicabaee territorial,
colocando em jogo concordancias de interessesd@sue a discussao
de autonomia frente a um poder central, podemoset@n a regido
como uma perspectiva de novas possibilidades soei@condmicas.
Esta postura nos resguarda de assumir um posiceriansuperficial
comum obscurecendo seu aspecto estrutural: o fierdanpolitico, de
controle e gestéo de um territério (CORREA, 2000MES, 2000).

Para o senso comum, a nogdo de regido relacioha-secdes
espaciais de extensdo e de localizacdo. Comunmant®#in se associa
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estes aspectos a fatos ou fenbmenos como: "regidopobre", "regido
montanhosa”, "regido da cidade X", etc. explicitardeterminadas
caracteristicas que distinguem aquela area das isleftnaportante
perceber que esta nogéo coletiva nédo se defineelagéip aos mesmos
critérios, portanto, espacialmente imprecisa (GOMEBO0).

Concebendo a regido como entidade concreta, adsultle
multiplas interacdes, Corréa (2007) entende-a ciouto da efetivacdo
de mecanismos de regionalizacdo sobre um territpreviamente
ocupado. Territdrio este, caracterizado por umareah transformada a
partir de herancas culturais, materiais, enfimemeinada estrutura
social e seus conflitos. Em suma, séo processosa@lengo do tempo
historico se explicam e justificam a existénciadéd¢éerminado espaco
como regido. Neste sentido, nos parece um equivdentificar
distingBes regionais por apelos gastronémicos cwagpao do marreco
recheado" ou "regido do churrasco". Estas caratiter$ culinarias séo
aspectos construidos historicamente, mas que emagpanteriores
foram distintas das atuais. A regido passou aiegigartir das relacdes
sociais, politicas e econbmicas ali estabelecidas, seja, toda a
construcao da regido é fruto das relagbes socimscgnfiguram uma
determinada homogeneidade que, consequentemendéstargue de
outras.

Santos (2012c) associa o "lugar" atualizado comegido" do
passado, a fim de afirmar que este fora sinbnimdedgorialidade
absoluta, identificando grupos e limitando areasdiferencas se davam
pela relacéo direta com o entorno. J4 na atualjdadator preconiza os
"lugares” como condi¢gbes e suportes de relacddmigloPortanto, "as
regides se tornaram lugares funcionais do Todo,agesp de
convivéncia" (SANTOS, 2012c, p. 156). O autor dessta dindmica e
acelerada mudanga na forma e no conteldo das sedi@e critica a
ideia de regido como espaco estavel, Santos (204Ru)za a coeréncia
funcional que distingue as entidades entre si.rAsai estabilidade e
longevidade ndo condicionam mais as singularidegtgenais, tal como
outrora.

Ainda sobre a nocdo de regido, Corréa (2007) eafafie esta
dindmica se acentua marcada pela diferenciac@daeirgegracdo no
modo de producdo capitalista. O autor apresentaseguintes
mecanismos de diferenciacdo: a) definicdo da pémlysela divisdo
territorial do trabalho; b) definicdo do "como" emaliza a producao
pelos meios e técnicas combinados com as relagdgsadiucdo nos
momentos distintos da histéria; ¢) novos modos & wu sua
perpetuacéo, condicionados pela acéo do estadia épelogia que se
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espacializa desigualmente; d) ampla articulagdoe enbvas regides
cridas por eficientes meios de comunicacéo "pelpgaea” o capital.

No ambito da formacgéo e atualizagdo das cozinliasnais, nos
parece importante refletir sobre o tema "regioaghin". Haesbaert
(2010, p. 4) questiona o0 seguinte: "como orientar-ratravés de
regionalizagbes num mundo que, para muitos, ereegetmais marcado
pela vulnerabilidade do que pela estabilidade desa® vinculos
territoriais?". Para ele, o processo de regiongliaa deve ser
interpretado com base na ac¢do dos sujeitos quaizgodo espaco e
suas respectivas interacdes. Ou seja, 0 espacoeseia no sentido
relacional, integrado e impregnado nas dinamicaspaelucdo da
sociedade.

De acordo com Santos (2012c), por sua vez, nenibespaco
escapa ao processo contiguo de globalizacdo e draggdo, ou
regionalizacdo. Da mesma forma, o tempo aceleradmeata a
diferenciacdo entre o0s lugares enquanto o fendmeagi&o se
universaliza.

Com vistas a interpretar realidades de cozinhasymauregionais,
que se universalizam com o “tempo acelerado”, sstnam relevantes
as concepcgdes sobre Hipermodernidade. Este mowméntisivel,
principalmente, em grandes centros urbanos. Pdikbswmfo francés
Lipovetsky (2004) tudo passa como se tivéssemodadera do Pés para
a era do Hiper. O voluntarismo do “futuro radiante’ sucedido pelo
ativismo gerencial, uma exaltacgdo da mudanca, darmea, da
adaptacdo. Na hipermodernidade ndo ha escolhay, saruir, acelerar
para ndo ser ultrapassado pela “evolugdo”. O aldtanodernizacao
técnica prevaleceu sobre a glorificacdo dos finsdas ideais
(LIPOVETSKY, 2004).

Na sociedade hipermoderna, a antiguidade e a gastid retrd,
do vintage, dos produtos rotulados como legitimos ou auténticos
despertam interesse. Cada vez mais as empresatiteigdes fazem
referéncia ao passado explorando seu patrimdnitbricis. Muitas
marcas oferecem “receitas a moda antiga” e prodint@Erados em
tradigcBes ancestrais. Na vida cotidiana, os pradcomestiveis, embora
exprimam gosto pelo passado, pela “autenticidas@&g, produzidos e
comercializados segundo técnicas industriais e alssan Adaptados ao
gosto e ao modo de vida contemporaneos (LIPOVETSKY4).

Nesta dindmica regional hipermoderna se estrutusanelacdes
entre forcas e formas incidentes, principalmente ataializacbes das
cozinhas regionais. Para Haesbaert (2010), o tesg@halizacdo” pode
ser interpretado segundo uma "regido enquanto ggocem constante
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rearticulagdo”. Onde o "ser" regional, a "regiatedie” sdo vistas a
partir de singularidades culturais e diferenciagasais no contexto do
mundo globalizado e, portanto, pretensamente mamoféneo
(HAESBAERT, 2010).

Kneafsey (2010) questiona o sentido do conceito de
regionalizacdo na organizacdo histérica da prodwgmentar e da
relacdo com as culturas de consumo alimentar. Boigs que se
destacam na reflexdo da autora: a) as comidasngggie produtos de
nicho ligados a alguma denominacao de origem;s log¢des alimentares
regionais fegional food networRs estudos mais fragmentados que
tratam da estruturacdo de redes de producéo,bdigfib e consumo
organizados em uma base regional. A autora diginigis tipos de re-
regionalizacdo: primeiro, pela tendéncia a uma yogéd-consumo que
abraca a comida regional com emergéncia de nodes r@imentares
regionais, comida de "nicho"; segundo, pela pets@ecde rede que
analisa os fluxos, processos e relagdes ao invéstdduras monoliticas
estéticas.

De acordo com Haesbaert (2010), as articulacddenag do
espaco também podem se manifestar em forma de dmliso de uma
I6gica descontinua de articulagédo reticular. NEgjica, dois processos
se acentuam: a intensificacdo migratéria, onde lesnemtos de
regionalidade se reproduzem num espaco mais fragdene a
exclusdo social onde a estrutura regional é fratadan alcancando
determinados grupos ou classes sociais em detongenbutras. Neste
panorama, certas "cozinhas" disponiveis a clasaesahastadas podem
nao fazer sentido na realidade cotidiana de oatrase-versa.

A dindmica regional de horizontalidades e vertitzdes
pressupde a existéncia de redes de conexdes ersadivescalas. Dias
(2000) apresenta a génese conceitual relacionadstaa concepcéo,
ocorrida no ocidente entre os séculos XIX e XX.aktip das demandas
de trafego que combinavam estradas férreas e ctmdis, a autora
reflete sobre a necessidade latente na época, semadvimento de
projetos conectivos. Integragdo de territorialicalacdo de mercados
regionais, quebra de barreiras fisicas e obstacalasrculacdo de
mercadorias, enfim, novos fluxos para o capital.

Problematizando o "retorno a regionalizagdo”, Keeaf(2010)
alega que o conceito nem sempre € significativo termos da
organizacdo histérica de producdo alimentar, nem temmos das
culturas de consumo. Exemplifica a maneira comogéaterra, ha 200
anos, ja havia erradicado o sistema de producdonsumo local.
Contrapfe aos sistemas da Franca e Italia que veearti estruturas



45

camponesas locais-regionais, institucionalizandeeaseforgcando-as.
Para ela, existem alguns impulsos na Europa coimgergpara uma re-
regionalizacdo onde o foco da producdo-distribuigg@itsumo de
alimentos esta no ambito regional. A regido, neas®, é identificada
como uma escala apropriada para a implementacaprajetos de
desenvolvimento rural, regeneracdo urbana, esiaatée marketing,
esquemas para assegurar qualidade reconectandautqresd e
consumidores.

Reforcando a distingdo entre comida regional esratimentares
regionais, Kneafsey (2010) afirma que quando sa &h comida
regional geralmente se refere a qualidades de morigeogréaficas
distintas. Por outro lado, as redes alimentarasmais ocorrem quando
um numero de elementos do sistema (producéo - §gacento - venda
— consumo) é organizado em uma base de maneir@rauana rede
regional geograficamente distinta e reconhecidaoctah pelos atores
envolvidos. A comida regional pode circular derteouma rede através
de cadeias de suprimentos curtas e diretas, masmmfadas a estas.
Igualmente, redes alimentares regionais ndo lidammente com
comidas regionais, do tipo descrito acima, istprédutos alimentares
vinculados a alguma denominacdo de origem. Geragmé&omcam
produtos primarios basicos (frutas e legumes, @adbém graos), em
maior volume. Este conceito, por vezes, se aplidealzalhos sobre
sistemas alimentares locais, ta@mo feiras livres, agricultura urbana,
mas também pressupde uma estrutura logistica elégira em maior
escala.

No processo de analise da formacgéo e atualizagicodanhas na
llha de Santa Catarina se busca, com pauta noupreste do estudo,
compreender as relagbes entre 0s mecanismos spaiaiados pelo
desenvolvimento das forcas emanadas por elementoszanos e
econdmicos. Neste sentido, analisar forcas (causasformas
(consequéncias) envolvidas na formacdo e, primogeEte, na
atualizagdo das cozinhas na llha de Santa Cat&iesa perspectiva da
formacdo e atualizagdo podemos refletir com Haesl{@a®10) que
entende:

A regido como "produto-produtora" inserida nas adiicas

concomitantes de globalizagdo e fragmentacdo. N#isfamica, o

autor destaca o movimento de forcas das principages de

articulacéo regional, com simultaneo nivel de desdacao;

« A regido formada a partir das légicas espaciaigor vezes

excludentes - de sujeitos sociais como: estadoresap; instituicées
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de poder ndo estatais; e distintos grupos socioaidt e classes
econdmico/politicas;

Nesta complexa estruturacdo, Haesbaert (2010) apast
articulagcbes espaciais da regido como "espacos-nosiedefinidos
por coesdao de dominancia socioecondmica, politica simbdlico
cultural. Aponta ainda a importancia de discutir d&srcas
espaciais/regionais que podem articular ou deséaticde acordo com
interesses envolvidos. Isto €, ao passo que a oregffl constitui
efetivamente apenas para alguns grupos, natur@memresentara
excluséo para outros.

Refletindo sobre as relacbes entre o local e oafjloBantos
(2012a) entende a regido como suporte e condicé®d gm relacdes
globais, pois de outra forma, ndo se concretizar@mutor enfatiza que
nos tempos atuais, ndo podemos prescindir da regifga que
reconhecida como espago de conveniéncia ou até onesisimada por
outro nome. Neste mundo globalizado, com o aumexponencial do
intercambio e a divisdo internacional do trabathéorma e o contetdo
da regido sofrem aceleradas mutagfes. Contudce &fapia regido ndo
€ a longevidade do edificio, mas a coeréncia furatjajue a distingue
das outras entidades, vizinhas ou nao. O fatordeda curta ndo muda
a definicho do recorte territorial® (SANTOS, 2012p, 247).
Enfatizando a importancia da regido, Santos (20bBsgrva que as
transformacdes do "edificio regional" impetradaspeondicbes atuais
nao suprimem a regido, apenas alteram seu contiedigio, "a espessura
do acontecer é aumentada, diante do maior volumevedatos por
unidade de espaco e por unidade de tempo. A regi@inua a existir,
mas com nivel de complexidade jamais visto pelodmin(2012a, p.
247).

Por fim, mesmo que a regido ndo se evidencie rahtemte, se
percebe a presenca de representacbes simbdlicagjadad a
regionalidade - que fundamentam espacos mais fragaes e/ou em
rede, por exemplo, complexificando, assim, o deseghografico
(HAESBAERT, 2010). Reconhecendo a complexidade efdsituras
regionais atuais, Marcon (2009), aponta para eesstade de
ressignificacdo do conceito de regido. Esta visdorebpeito a nossa
capacidade em reinterpretar o espaco com seuste®gcatuais. A
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lancarmos um olhar “flexivéf sobre a realidade em transformagcao,
sendo capazes de visualizar fatos novos, que mostam compreendé-
la projetada em diferentes escalas.

Na dinamica regional hipermoderna influenciadarpovimentos
locais e globais, promotora de atualizacdes namitaz regionais, se
fazem presentes também os conceitos de “fixosp$lexeventos”.

Para Santos (2012a), os elementos fixos, estav@iépeios de
cada lugar permitem acdes que geram atualizac@dntdntos novos
que criam as condicbes ambientais redefinindo @riréespaco. Os
fluxos sdo um resultado direto ou indireto das agfiee atravessam ou
se instalam nos fixos. Podendo ser de ordem vedichorizontal. Ja
um evento, € interpretado pelo autor como o radultee um feixe de
vetores, conduzido por um processo, levando uma imgdo ao meio
preexistente. Entretanto o evento s6 é identificguando percebido,
guando se completa, quando se perfaz integradeen m

Neste sentido, se busca interpretar as cozinhameag, originais
e/lou atuais de forma "flexivel", sobre uma regiage gapresenta
concretudes e lacunas, contornos talvez indefinidism espacos,
influenciadas por forcas que o0s redesenham ou lizod
constantemente, em diferentes escalas ou posi¢sa. estrutura
conceitual sobre concepc¢des regionais dindmicaséamniundamentou
a interpretacdo e a andlise do objeto deste estudo.

O capitulo terceiro apresenta um levantamento mfasnmacdes
sobre o patrimbénio cultural imaterial tombado e tggao pelos
organismos oficiais de salvaguarda, UNESCO e IPH¥iBa conhecer
patrimdnios imateriais relacionados a gastronomitindo aportar
informacdes de base para interpretacdes sobre a tEmpresente
estudo.

*?Expressao inserida pelos autores. Remete a umatieaio ao "novo", menos
rigido no que tange aos tradicionais contornosoregs, como percebidos em
alguns paises europeus como lItalia, por exemplo.
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3 PATRIMONIO CULTURAL IMATERIAL ALIMENTAR:
UNESCO/IPHAN

Pressup8e-se aqui, que patrimdnios relacionadestéogomia
e tombados por 6rgdos como UNESCO e IPHAN, reptasen
fundamentos de “cozinhas regionais” ao redor dsiBeado mundo.
Sao “tombados” por estarem sujeitos a transform#&istdricas e até
extingdo, no transcorrer de geragdes. Desta foenastbelece uma
relacdo analitica direta com processos de atgalivale cozinhas
regionais espalhadas pelo globo. Fundamentamosa desma, a
importancia de conhecer estes patriménios, vispodterior analise do
objeto desta tese.

Com base nas questdes sobre valorizacdo e saldagdar
patrimbénio imaterial da humanidade este texto temn @bjetivos:
descrever conceitos elucidativos sobre patriménitiu@al imaterial
gastronémico; conhecer o panorama de salvaguardpattimodnio
cultural imaterial gastrondmico com base em reggstna ‘“lista
representativa do patriménio cultural imaterial Hdamanidade -
UNESCO” e na lista de bens registrados ProgramaioNac do
Patriménio Imaterial (PNPI) do Instituto de Pafimo Histérico e
Artistico Nacional (IPHAN — BR).

3.1 Base conceitual e lista representativa do patnidnio cultural
imaterial da humanidade na area de gastronomia: UNECO

Reconhecendo que os processos de globalizacdo e de
transformacao social, a par das condi¢cdes que guama um didlogo
renovado entre as comunidades, trazem igualmentesigmy a
semelhanca dos fenémenos de intolerdncia, gravesacam de
degradacdo, desaparecimento e destruicdo do patoiméultural
imaterial, devido em particular a falta de meiosdlwaguarda deste. O
conceito de “patriménio cultural imaterial” (UNESC2003) é definido
da seguinte forma: “praticas, representacdes, ssfes, conhecimentos
e competéncias que as comunidades, grupos e, akmahie,
individuos reconhecem como fazendo parte do seumgdaio cultural”.

Este patriménio cultural imaterial, transmitido geracdo em
geracdo, € constantemente recriado pelas comusidadgupos em
funcéo do seu meio, da sua interacdo com a natardassua historia, e
confere-lhes um sentido de identidade e de cowi@ma, contribuindo
assim para promover o respeito da diversidaderalileua criatividade
humana. Para efeitos da presente Convencdo, sét@mesdo em
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consideracao o patrimdnio cultural imaterial qua sempativel com os
instrumentos internacionais relativos aos direllasnanos existentes,
bem como com a exigéncia do respeito muatuo entreucmades,

grupos e individuos, e de um desenvolvimento stésteh
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Quadro 1: Representativo UNESCO da lista do Patrimonio Calltintangivel da Humanidade, na area da
Gastronomia, desde o ano 2008 ao ano 2015.

(RECORTE PARA GASTRONOMIA)
ANO | QUANTITATIVO PAIS DESCRICAO
Conhecimento sobre forma de cultivo do “masticilna Chios
Grécia
2014 2
. A prética agricola tradicional de cultivar o vitel alberello da|
Italia . .
comunidade de Pantelleria
EUA Antigo e tradicional método de produgdo de vinhoorg@no
(Georgia) denominado “Kvevri”
Chipre, Croacia, Dieta mediterranea
2013 4 Espanha, Grécia, ltalia
Marrocos, Portugal
Turquia Cultura tradicional de preparo de café.d»enado Café Turco.
Japso Washol_<u, tradicior_1a| cultura alimentar dos japosgsealoriza
sazonalidade dos alimentos e se destaca em cdlebrde ano novo.
2012 1 Turquia Festival Mesir Macunu.
2011 0 N&o houve registro
Franca Refei¢cdo gastrondmica francesa
2010 2 México Culinaria tradicional mexicana - cultura comunaamncestral. G
paradigma de Michoacan
Mali Sanké mon, rito coletivo de pesca do Sanké
2009 2 Japao Ritual agricola da producéo de arroz.
Oku-noto no Aenokoto
2008 0 N&o houve registro

Fonte:Disponivel em: http://www.unesco.org/new/pt/brad¢dulture/world-heritage/intangible-heritage



52

A partir da representacdo quantitativa demonstraalagquadro
acima sdo detalhadas a seguir, cada patriméniaraulimaterial
gastron6mico, suas caracteristicas, ano e locakidééncia, bem como
suas curiosidades.

2014 — Grécia —Conhecimento tradicional sobre forma de cultivo do
“mastic” na ilha Chios

A “mastic’®® é uma espécie da resina aromatica extraida do
arbusto “pistacia lentiscus”, cultivada na ilha @kios, consumida e
comercializada principalmente no Oriente Médio.mMastic” tem sido
conhecida por suas inUmeras propriedades e suaeaelhvolve uma
ocupacao de trabalho familiar que exige cuidadoarde todo o ano. E
praticada por homens e mulheres de todas as id@adeparticipam em
igualdade de condi¢cdes nas varias fases de prod@géogeral os
homens cuidam da fertilizacdo natural e poda dogs&rs no inverno,
enquanto a partir de meados de junho, as mulha@kedam e limpam o
chdo em torno do tronco, para que o mastique psssdaciimente
colhido. A partir de julho, uma inciséo é feitacagca eramos principais
com uma ferramenta especial. Uma vez que o maglidifisou, as
mulheres selecionam as "lagrimas" maiores, lavasnenaolocam-nas
em caixas de madeira em um lugar fresco. Os menmha@s velhos da
comunidade sao responsaveis por transmitir ascerde incisdo e
colheita as geracdes mais jovens. A cultura daigagsto representa um
evento social abrangente, em torno do qual se edetadvam redes de
aliancas e de ajuda muitua. As praticas comunaistaa@bém uma
ocasido para perpetuar a memaria coletiva atrevésdacao de velhos
contos e historias. Seu primeiro e principal usbcfamo goma de
mascar, dai 0 nome “Mastic-cheiro” de goma de nma&ceomunmente
utilizado também para producédo de sorvete na Tarqui

2014 — Italia - Pratica agricola tradicional de cultivar o “vitel a
alberelld* da comunidade de Pantelleria, Sicilia

K NOW-HOW of cultivating mastic on the island of ®ki Disponivel em:
<http://www.unesco.org/culture/ich/en/RL/know-hotreultivating-mastic-on-
the-island-of-chios-00993>. Acesso em: 02 nov. 2016

** Forma de cultivo tradicional que otimiza neces$égade consumo de agua
dos parreirais. A poda geralmente acontece emdmarimais secos, dezembro e
janeiro no caso Italiano.
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As préticas tradicionais de cultivo de videiras 4igerello™> em

forma de arbusto sdo transmitidas através de gesadd viticultores e
agricultores da ilha mediterranea de Pantellettza (Biciliana). Com
cerca de 5.000 habitantes, cada familia possubtarde terra onde que
cultiva videiras no formato “ad alberello” usandétodos sustentaveis.
A técnica consiste em varias fases, primeiro sbl@reparado e
nivelado, onde depois é plantado o pé de videirpridcipal tronco da
videira é, entdo, cuidadosamente podado para prodas ramos,
formando um arbusto em arranjo radial. As uvas @@ colhidas
manualmente durante um evento ritualizado, a pdotiinal de julho. O
conhecimento e as habilidades profissionais saaosnrdidas por
geracdes através da prética e instrucdo oral metai@cal. Os rituais e
festivais organizados entre julho e setembro pemitque a
comunidade local compartilhe esta pratica socigho@ de Pantelleria
identifica-se com a videira que cresce na formadfaérello” e dedica-
se para preservar esta pratica.

2013 — EUA — GeorgiaAntigo e tradicional método de producdo de
vinho georgiano denominado “Kvevri”

O método de vinificacdo denominado “Kvedfié praticado em
toda a Georgia, especialmente em comunidades mmdis variedades
especiais de uvas séo cultivadas. O “Kvevri” é egipiente de barro
em forma de ovo usado para armazenar e envelheagnho. O
conhecimento e a experiéncia de fabricacdo do ilienkvevri,
posteriormente a propria vinificagdo sdo transmdichor familias,
vizinhos, amigos e parentes, 0s quais se juntamohmeita coletiva e
desenvolvem atividades de vinificagcdo. As criarggagndem a cuidar
das videiras, auxiliam na colheita, conhecem ogm®se de fermentacdo
e uso dos grandes potes de barro, sempre obseratamtos 0os mais
velhos. O processo de vinificagdo envolve macenavaae derramar o
mosto (suco) juntamente com as cascas, caules entemnda uva,

% TRADITIONAL agricultural practice of cultivatinghe ‘vite ad alberello’
(head-trained bush vines) of the community of Rkerta. Disponivel em:
<http://www.unesco.org/culture/ich/en/RL/traditidiaggricultural-practice-of-
cultivating-the-vite-ad-alberello-head-trained-bwéhes-of-the-community-of-
pantelleria-0072@. Acesso em: 10 nov.2016.

“ANCIENT Georgian traditional Qvevri wine-making rhetl. Disponivel em:
<http://www.unesco.org/culture/ich/en/RL/ancientbggan-traditional-qvevri-
wine-making-method-00878. Acesso em: 16 nov. 2016.
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dentro do Kvevri. Posteriormente, este é seladuer@do, provocando
assim um processo de de fermentacdo natural e pmuntmlavel que
permanece intocado por até cinco ou seis meses datser bebido. A
maioria dos agricultores e moradores da cidade @saenmétodo para
producdo de vinho. O Vinho Georgiano representalpafal na vida
cotidiana e na celebragdo de eventos e rituaidasesu As adegas sao
consideradas o lugar mais sagrado na casa dadamiltradicdo de
vinificacdo Kvevri define estilo de vida de comumdés locais,
configurando identidade cultural imaterial em dgae no mundo.

2013 — Dieta Mediterranea— Paises — Chipre, Croacia, Espanha,
Grécia, Italia, Marrocos e Portugal

A dieta mediterranéa envolve um conjunto de habilidades,
conhecimentos, rituais, simbolos e tradicdes @ikurelacionados a
alimentacdo. Em particular, no que se refere aosegsos de plantio,
colheita, pesca, pecuaria, conservacao, processamemlinaria no
consumo de alimentos. RefeicBes partilhadas emogexpressam a
base da identidade cultural e da continuidade di@sicidades de toda a
bacia Mediterranea. E um momento de intercAmbicormuaicacio
social, uma afirmacéo e renovacao da identidadandéia, do grupo ou
da comunidade. A dieta mediterranea enfatiza valdeshospitalidade,
vizinhanca, dialogo intercultural e criatividadeu Geja, reflete e um
modo de vida guiado pelo respeito a diversidadeeBgenhando papel
vital em festivais e celebracbes, reune pessoatodis as idades,
condicbes e classes sociais. Inclui artesanatalupém de recipientes
tradicionais para o transporte, preservacao e comgle alimentos. As
mulheres desempenham  papel importante na trar&@miskeste
conhecimento: salvaguardam as técnicas, respeitarasr sazonais e
eventos festivos, transmitindo as novas geracdesn@cados também
desempenham um papel fundamental como espacoscphizar e
transmitir a dieta mediterranica durante a pratitaria de troca,
comércio, concordancia e respeito matuo.

2013 — Turquia— Café Turco - Tradicdo cultural de preparo e cows
de café

21 MEDITERRANEAN diet. Disponivel em:
<http://www.unesco.org/culture/ich/en/RL/meditean-diet-00884>
Acesso em: 20 nov. 2016.
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O café turc8® combina um modo de preparo especial com uma
antiga tradicdo cultural de acolhimento. Os gré®geh ser tostados e
moidos finamente, momentos antes do preparo, sé&vpbEm um bule
metalico especial, de fundo largo, boca estreital® longo, chamado
“ibrik” adiciona-se o p6, agua fria, acucar. Lewaao fogo brando até
levantar fervura. Em alguns casos a mistura podebes especiarias
como cardamomo, anis, ou canela. A bebida é semid pequenos
COpOSs ou Xicaras especiais em geral acompanhadaypar

A tradicdo em si € um simbolo de hospitalidade,zads,
requinte e entretenimento que permeia todas asaesfa vida. Um
convite para o café entre amigos fornece uma opiddde para a
conversa e partilha de interesses diarios. O caféottambém
desempenha um papel importante em ocasides sawmeis, cerimonias
de noivado e feriados; Seus conhecimentos e rig&istransmitidos
informalmente pelos membros da familia através Hsemwacédo e
participacdo. As “borra” que permanece no fundoetipiente, no qual
o café foi consumido, é frequentemente interprepaata ilustrar futuro
e fortuna do consumidor. Assim, o café turco é icemnado parte vital
do patrimdnio cultural do pais.

2013 - Japdo- Washoky dieta tradicional da cultura japonesa,
especialmente em celebra¢des de ano novo

O Washoké&® é uma préatica social japonesa baseada em um
conjunto de habilidades, conhecimentos e tradig@lasionadas com a
producdo, processamento, preparacdo e consumoindentas. Esta
associada a um espirito essencial de respeito @remat e uso
sustentavel dos recursos naturais. O conhecimeidigsicdh e as
caracteristicas socioculturais associadas \@ashoku sdo muito
presentes durante as celebracdes de Ano Novo. fsgses fazem
varios preparativos para receber as divindades rmip gue vira.
Preparando refeicbes especiais, ornamentam pragtisadhmente

8 TURKISH coffee culture and tradition. Disponivel me
<http://www.unesco.org/culture/ich/en/RL/turkish-fae-culture-and-
tradition-00645#>Acesso em: 22 nov. 2016.

29 WASHOKU, traditional dietary cultures of the Japae, notably for the
celebration of New Year. Disponivel em:
<http://www.unesco.org/culture/ich/en/RL/washokaditional-dietary-
cultures-of-the-japanese-notably-for-the-celebratié-new-year-00869.
Acesso em: 22 nov. 2016.
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decorados com ingredientes frescos, cada um caonfiséglo simbdlico
especial. Estes pratos sdo servidos em talheresiaispdenominados
hashie compartilhados por membros da familia ou caetiente entre
as comunidades. A pratica favorece o consumo desvérgredientes
naturais, de origem local, como arroz, peixe, legumplantas silvestres
comestiveis. Os conhecimentos basicos e habilidat@sonadas com
Washoky como, temperos, modos de fazer sé&o transmigdosasa
através de preparactes e refeicbes compartilh@agrupos de base,
como professores e instrutores de culinéaria tamtéésempenham um
papel fundamental na transmissdo dos conhecimentasmpeténcias
através da educacao formal e ndo formal, pratieareca.

2012 — Turquia- FestivalMesir Macunu

O festival Mesir Macund’ que ocorre na cidade de Manisa -
Turquia, comemora a recuperagdo de Hafsa Sultam,d@&uleiman o
Magnifico, que foi curado de uma doencga pela inerde uma pasta
conhecida comdMesir Macunu O Sultdo entdo ordenou que a pasta
fosse divulgada ao public celebragdo Mesir comegou assim por
volta de 1527-1528. Desde entémjos os anos de 21 a 24 de margo no
inicio da pimavera, acontece o festival. A pastaréparada por um
chefe assessorado de uma equipe com 14 mulheretendo 41 tipos
diferentes de ervas e especiarias frescas, a gasavolvida em
pequenos pedacos de papel e posteriormente abanddddares de
pessoas vém de diferentes regides da Turquia g@a s envelopes
jogados do topo da cupula da Mesquita do Sultadgtoslacreditam que
ao fazé-lo, seus desejos de casamento, traballibos te tornaréo
realidade dentro de um ano. Uma orquestra comgustal5 pessoas
tradicionalmente vestidas, toca musica histéricamanal durante a
preparacédo da pasta, e de todo o festival. A fdecé&radicdo cria um
forte sentimento de solidariedade entre as comdagl#ocais. Assim,
milhares de pessoas oriundas das mais variadaseseda Turquia, se
encontram todo ano em Manila para a comemoragéao.

2011 —Nesse ano nao foi identificado registro de tombdozema
UNESCO para gastronomia.

%0 MESIR Macunu festival. Disponivel em:
<http://www.unesco.org/culture/ich/en/RL/mesir-macunu-festival-
00642>. Acesso em: 24 nov. 2016.
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2010 — Franca— Refeicéo especiais da gastronomia fraritesa

A “refeicdo gastrondmica franceda’é uma pratica social,
composta por rituais alimentares, vivenciada eshoEa ou
cotidianamente por individuos, grupos e familiadesas. Em geral,
para celebrar momentos importantes como nascimeo&samentos,
aniversarios, reunides, etc. E uma refeicdo fesjive une pessoas na
arte de bem alimentar-se. A refeicdo gastrondbmicdatiea a
convivéncia, o prazer do paladar, o equilibrio s seres humanos e
os alimentos da natureza. Inclui uma sele¢éo cogtade pratos e um
repertorio de receitas tradicionais antigas, masenstante evolucao.
Esse processo se caracteriza pela sucessdo de inagiedas pela
compra de produtos de referéncia e producao rdgipet preparo
cuidadoso seguindo receitas consagradas com técpiceedimentos e
utensilios proprios da culindria francesa; pela moaizacao
enogastrondmica; decoracdo e cenario de uma beda, nmecluindo
utensilios apropriados para cada tipo de servigollEgo; acgbes
especificas durante a experiécia, tais como esiidrilsentidos visuais,
aromaticos e gustativos; enfim, vivenciar inteirateecada etapa da
refeicdo gastronémica como sendo Unica.

A refeicdo gastronbmica francesa segue uma esrutur
sequencial padrdo. Iniciando com aperitivos e ifiaaldo com café ou
cha. Dentre isto, bebidas proprias para cada etampao vinhos
espumantes no inicio, brancos e tintos durantenteos tipo “porto”,
licores ou destilados de ervas mais para o fimakith. Dentre as
bebidas de inicio e final sdo degustados pelo meuasro pratos
sucessivos, como entrada, prato principal, queijssbremesas, sempre
acompanhados de p&o e bebidas

% GASTRONOMIC meal of the French. Disponivel
em:<http://www.unesco.org/culture/ich/en/RL/gastronic-meal-of-the-
french-00437>. Acesso em: 24 nov. 2016.

% O termo “refeicdo gastrondmica francesa” é umdugdo do inglés,
Gastronomic meal of the FrencfTalvez ndo represente uma denominacgéo
ideal mas foi o que deduziu-se mais aproximadoigitificado amplo que
representa esse processo.

¥ 0 site _http://www.viajarnafranca.com/2011/10/akard-do-restaurante-
gastronomico-na-franca/ reporta a viagens turistickranca, com narrativa
agradavel e descontraida, se pode ter uma nogaoddajue compreende a
refeicdo gastronémica francesa. Vejamos as et&pdsapéritif. Trata-se
do famosdions drinkpra abrir 0 apetite. Um Martini, Kir, Champagne ou
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Individuos denominados “gastrdnomo ou gourmet” pogsuem
profundo conhecimento da tradicdo alimentar frasacevigiam a
memoria e a pratica destes ritos, contribuem partraasmissao
transmisséo oral e/ou escrita, particularmenteo@asngeracdes. Enfim,
a refeicdo gastronémica francesa tem a importamedb de aproximar
circulos familiares e fortalecer lagos sociais.

2010 — México — Culinaria tradicional mexicana, cultura
comunitéria ancestral, o paradigma de Michoacén.

A cozinha mexicana tradicional, representada pedoddigma de

outra bebida alcoolica sempre € proposta assim @ chega no
restaurante. Geralmente vem acompanhado de algomunaliscar.—
L'amuse-bouche (ou mise en bouch&eralmente ndo sédo citados no
‘menu, mas eles trazem assim mesmo. N&do comece arsuaefvocé ndo
pediu, a mise en bouche sempre é cortesia e estoliteef e geralmente
ndo é citada nos menus. Também nao se preocupmiserem algo
mindsculo (o melhor ainda estéa por vir), pois énaggle a mise en bouche
tem que ser. Uma colherzinha de espuma de salmdiojeminede
gaspacho, um mini folheado de aspargos, uma miradimha confoie
gras... algo sé pra dar um gostinho do que vem em segditentrée.
Agui a coisa ja comega a ficar mais séria. A estqpalde ser uma saladinha
mais leve, ou algo mais consistente caraafs en meurett@vos poché no
molho de vinho tintg)foie grasouescargot Escolha bem de acordo com
sua fome para ndo morrer na praia antes da sobsemelse plat.O prato
principal. Sempre é algum tipo de carne ou pebaynganhado de
legumes, risoto, batata... as escolhas séo infinitas. fromage A essa
altura do campeonato vocé provavelmente ndo vas mstar com fome,
mas nao pule esta etagaliarde um pouquinho de espaco na barriga
para experimentar pelo menos uns 3 queijpsnem que seja s6 um
pedacinho no pdo. Mesmo que vocé ndo goste, \@aaa experiéncia. O
garcon geralmente traz um carrinho com varias apgdeca conselho sobre
a escolha e a ordem de degustagdo dos queijgsportante é ndo
misturar nada e ir na ordem do mais fraco para o mi forte, para nédo
apagar o gosto dos que vém em seguida. Pergunb&itarse deve comer
ou ndo arolte(casquinha do queijo). Algumas sdo comestiveigiasu
ndo- Le dessertOs classicosréme bruléefondant au chocolabutarte
tatin costumam ser ‘revisitados’ pelos grandes chefs, apstumam fazer
interpretacdes pessoais de receitas tradicionags ngu fim ganham um
aspecto e gosto bem diferente §jadore!— Le café.Um bom expresso ou
um chd, geralmente acompanhado de biscoitos pam ginda aguenta...”
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Michoacan®® é um modelo cultural ancestral, nacionalmente
difundido®. Engloba praticas agricolas, habilidades e tésnica
culinérias, rituais e costumes comunitérios, todetacionados a
alimentacdo. Se concretiza através da participaoiiva em toda a
cadeia alimentar tradicional: desde o plantio, gads pela colheita até
as preparacodes e o consumo. A base do sistemdadhupor: alimentos
como milho, feijdo e pimentbes; métodos exclusidescultivo, como
milpas (rotacdo de campos de milho e outras culturashieampas
(canteiros flutuantes criados pelo homem em ardeggadas); processos
de cozimento como rixtamalizacdgprocesso de preparo do milho em
solucdo alcalina que aumenta seu valor nutricipnakensilios
singulares, incluindo pedras de moagem e pildegeatira. Alguns
ingredientes nativos, como tomate, abdbora, abacatau e baunilha
enriguecem o0s pratos basicos. A culinaria mexicAnzarregada de
simbolos, comdortilhas e tamales(similar a pamonha brasileira) ambos
feitos de milho, integram ofertas do dia de firmdpor exemplo.
Grupos de cozinheiras e outros profissionais dddea lavoura e a
culinaria tradicional sédo encontrados no estad@lidboacan e por todo
México. Seus conhecimentos e técnicas reforcams lesmciais e
identidades regionais, destacando-se também comaneim para o
desenvolvimento sustentavel.

2009 — Mali — “Sanké mon”, rito de pesca coletivaaSanké

O rito de pescacoletivo36 “Sanké mon” acontece em San, na
regido de Ségou, no Mili Sempre na segunda quinta-feira do sétimo
més lunar, para comemorar a fundacao da cidadio ©@omeca com o
sacrificio de galos, cabras e oferendas feitasnmoadores da aldeia aos
espiritos da dgua do lago Sanké. Em seguida, @aeoatpesca coletiva

* TRADITIONAL Mexican cuisine - ancestral, ongoingoromunity

culture, the Michoacéan paradigma. Disponivel em:;

<http://www.unesco.org/culture/ich/en/RL/traditional-mexican-

cuisine-ancestral-ongoing-community-culture-the-michoacan-
aradigm-00400 >. Acesso em: 24 nov. 2016.

® Importante destacar que se trata de um estadaamexlocalizado na regido

sudoeste. N&do representa assim, a cultura gasticenéomo um todo.

®SANKE mon, collective fishing rite of the Sanké. sponivel em:

<http://www.unesco.org/culture/ich/en/USL/sanke-ruotiective-fishing-rite-

of-the-sanke-00289 Acesso em: 25 nov. 2016.

%" Regido noroeste do continente africano.
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com redes confeccionadas de malha. Em geral, @ ptade durar mais
de quinze horas. Logo apds, na praga publica, @centma danga com
integrantes mascarados usando trajes e chapéisomads, decorados
com escudos e penas. Executam coreografias tradisiespecificas ao
ritmo de tambores diversos. Tradicionalmente, ® $ianké mon marca
o inicio da estacdo chuvosa. E também, uma expreksséultura local
apregoada através de artes, oficios e conhecinum#odominios da
pesca e dos recursos hidricos. Reforca os valoodstivos de
sociabilidade, de solidariedade e de paz entr@msimidades locais. A
falta de conhecimento histérico, o desenvolvimantmano, os baixos
indices pluviométricos e a degradacdo do lago Semkécausado, nos
ultimos anos, um decréscimo de popularidade quagarsgua existéncia
do ritual.

2009 — Japao- Ritual agricolaOku-noto no Aenokoto

Oku-noto no Aenokof§ & um ritual agricola transmitido de
geracdo em geracdo por familias camponeses, predutie arroz.
Acontece na provincia de Ishikawa, peninsula de Nmntro da ilha
principal do Japao, Honshu. A cerimbnia € realiziuks vezes por ano,
uma na colheita e outra no plantio. Na ocasidao;oprietario da casa
convida a divindade do campo de arroz, acreditaseldfato que o
espirito se faz presente. Expressando gratidaacphiaita, o fazendeiro
convida a deidade congratulando-a com o uso dpasodiormais,
oferecendo uma refeicdo baseada em arroz e pasterjprmente, o
melhor quarto de héspedes para descanso. Realaadopequenas
variacbes em cada canto da regido, Oku-noto nokto reflete a
cultura milenar cotidiana do povo Japonés, serviodmo promotor
identitario e valorizando modos de vida e subsisén

2008 - N&o houve registro de tombamento na UNESCO para a
area de gastronomia.

3.1.1 Rede de Cidades Criativas: UNESCO

A rede de cidades critativas da UNESCO ¢é atualmfenteada
por 69 membros de 32 paises, abrangendo setedi@ass a saber:
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Artesanato e Arte Folclérica, Design, Filme, Gasbroia, Literatura,
Mdusica e Artes de Midid.ancada em 2004, a Rede Mundial de Cidades
Criativas teve como principio encorajar o0 potencigtivo, social e
econdmico latente nas cidades, intuindo assim premtmcalmente,
possibilidades de diversidade cultural.

Na &rea de gastronomia, até o presente, oito ddadeberam o
titulo: Popayan (Colémbia); Chengdu (China); Osteds (Suica);
Jeonju (Coréia do Sul); Zahlé (Libano); Tsuruokapéd); Shunde
(China); 2014 - Florianopolis (Brasil), distribum@e da seguinte forma
no globo:
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Figura 2: Rede de Cidades Criativs UNESCO na area de Gastian

— 7 SRS T ot =y

Fonte: Creative cities network. Disponivel em: <iitgm.unesco.org/creative-cities/creative-citiegpma
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Figura 3: Florianopolis Cidade Unesco da Gastronomia

Florianépolis

Fonte: FLORIPAMANHA. Disponivel em:
<http://floripamanha.org/wpcontent/uploads/2014/62&co_relatorio 6
a_2013.pdf>Acesso em: 26 nov. 2016. Acesso em: 28 nov6.201

Nacionalmente conhecida como "Capital de melhori@age de
Vida do pais" e "Capital da Ostra", a designacabldeandpoli§’como
Cidade Criativa da Gastronomia UNESCO foi um ini#enfimpar como
promotor de desenvolvimentda ocasidao do planejamento do projeto, o
Grupo gestdf, sob coordenacéo da Associacdo Floripantanimiciou

*Florianopolis ~ Cidade =~ UNESCO da  Gastronomia.  Dispaini
em : <http://floripamanha.org/wp-
content/uploads/2014/02/unesco_relatorio_6a 2013.pélcesso em: 26 nov.
2016.

0 Coordenado pela Associacédo Floripamanhd é compedts seguintes
orgéaos: Prefeitura Municipal de Florianépolis (PMR)ndacao de Apoio a
Pesquisa do Estado de Santa Catarina (FAPESC)¢iAs80 Brasileira de
Bares e Restaurantes (ABRASEL/SC), Servico Brasileie Apoio as
Micro e Pequenas Empresas de Santa Catarina (SERAE Santa
Catarina Turismo S/A - SANTUR e Instituto Federal Santa Catarina
(IFSC), e Associacdo Comercial e Industrial deigt@polis — ACIF.

! Organizac&do n&o governamental sediada na cidaBedanépolis — SC,
que possui como missdo “Contribuir com estratégipara o




64

as articulagbes e o0 intenso trabalho para conquistatitulo nos

primeiros anos do sec. XXI. Na época o grupo cemsid que o

diversificado lastro de oferta gastronémica e tigdsoportunizaria reais
possibilidades de conquista do titulo, fato quem®&retizou no ano de
2014.

O projeto previu a implementacdo de duas imporsaaighes
inovadoras: a criacdo do Observatério Gastronomicm Laboratério
de Inovacdo Cultural. O primeiro destinado a remglranalisar e
disponibilizar informagbes e conhecimento ao sejastrondmico,
enquanto o segundo, a trabalhar com acfes trans/eigue
combinassem o0 artesanato, o design e a gastrondksiaacdes
inovadoras se desmembram nos seguintes subpragefosmulacéo e
implementacdo de politicas publicas para o deseimehto da
economia criativa local, em particular, concerdgdno setor
gastrondmico, cooperacao técnica, projetos deciutanio, programas
de pesquisa e treinamento; a organizacdo e reddizdge um festival
anual de gastronomia com a participacdo de "cluefegdados” vindos
de outras cidades criativas; a criacdo de um prémimal aos melhores
restaurantes de Florianépolis com base em critépms incentivem a
melhoria de servigos e produtos; a publicacdo dguimmanual sobre as
ofertas gastronémicas da cidade; a realizacdo,agabgo com a quinta
Bienal Brasileira de Design, realizada em 2015, wartkshop com
especialistas sobre o tema, relacionando desiggsaaato, gastronomia
e turismo. Este ultimo subprojeto objetiva deseveroke oferecer aos
gestores de bares e restaurantes, ferramentasdoraga para a
apresentacédo de pratos gastrondémicos tipicos.

O projeto tem commbjetivos: Integrar a Rede Mundial de
Cidades Criativas da UNESCO, como forma de impo&i@ promover
a industria da gastronomia local, contribuindo pamesenvolvimento
socioecondmico e cultural da cidade e para suabildside
internacional; Preservar expressdes culturais ceati@res, modos de
fazer, celebragbes, costumes e outras tradigbesulitzaria local e
tradicional e, ainda, promover o intercambio easealiferentes culturas
alimentares. Comanissaq visa contribuir para o desenvolvimento
sustentavel do setor da gastronomia em Floriamptiavés de projetos
e acbes fundamentados na articulagdo e na coopersg@onal e
internacional, especialmente com a Rede de Cid&lettivas da
UNESCO. E comwiséao, ser referéncia na criacdo de politicas publicas,

desenvolvimento sustentavel e construcdo da ciimdanem-estar social”.
Maiores informacdes podem ser obtidas no site ffktpipamanha.org/>.
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parcerias e agdes compartilhadas com a sociedaidle @m solucbes
sustentaveis para as industrias criativas, com fooo segmento
gastronémict’.

Com base no relatério Florianépolis Cidade Criativas
principais restaurantes da llha de Santa Catapnesantam, de forma
geral, a seguinte oferta gastrondrfiica

1. Para abrir 0 apetite: caipirinha de limdo com cachaca artesanal,

casquinha de siri e caldo de peixe.

2. Pratos principais:

a) Sequéncia de frutos do malespécie de menu degustacao) -
ostras gratinadas e naturais, camardes fritos elanesa,
mariscos, casquinha de siri e duas postas do peixka ao
molho de camar&o, acompanhados de arroz, pirdadasa

b) Bebidas: caldo de cana e cachaca artesanal;

c) Frutas: (consumidasin natura, em temperos, molhos e
doces) banana, goiaba vermelha e branca, pitaregjanaoia,
mamao, bergamota, abacate, limao, laranja.

3. Temperos e condimentos:
Canela; Cravo; Cominho; Colorau; Alfavaca; Alho;lsGaou
salsinha; Cebola verde (cebolinha) e de cabecaafooereja
ou miudo; Limao verde e limao vermelho ou limaondelho
(galego), Vinagre, Manjericdo, Folhas de louro, dar®,
Coentro, Horteld, Pimenta, Sal, Banha de porco.

4. Doces:
a) Beiju: Costumava substituir o pdo de trigo. E feito com a
massa crua da farinha de mandioca, depois de pl@ngaa-se
também farinha de milho, erva doce, cravo, canat@jcar
mascavo, sal e ovo. Colocavam-se o0s beijus no fierengenho,
por cima de uma folha de bananeira.
b) Cuscuz: E feito com a mesma massa € 0S mesmos temperos
que o beiju, porém é cozido em banho- maria. Deg@isozido,
corta-se e coloca-se no forno para torrar.
c) Broa: Esse tipo de biscoito leva araruta, coco ralado,
margarina, agucar e ovos, que sdo amassados eseaadorno.
d) Mussi ou Geleia: Cozinha-se bem a fruta, passa-se na

“2 Florianépolis Cidade UNESCO da Gastronomia. Remtdisponivel
em: <http://floripamanha.org/wp-content/uploads/2014ud2sco

relatorio 6a 2013.pdf

“1dem.




66

maquina de moer ou na peneira, depois se coloaan@rpanela
duas partes de frutas para uma de aclcar. Leva-dega e
mexe-se até chegar ao ponto.

e) Rosca de polvilho:Escalda-se uma parte do polvilho na agua
guente e juntam-se aglcar mascavo, canela, crava,doce,
uma pitada de sal, leite ou agua (opcional), ovdarieha de
mandioca. Ao esfriar um pouco, amassa-se tudo enfae as
roscas no tamanho desejado, que vao ao forno.

Farinha de mandioca:

a) Pirdo: A forma mais comum de consumo da farinha de
mandioca € no pirdo. Feito de agua quente ou aguaam
misturada a farinha de mandioca, o pirdo tambéne ed feito
com caldo de feijdo, caldo de peixe, caldo de camasaldo de
cozido ou outros tipos de caldo. Um prato comunpreaado
pelos moradores mais antigos de Floriandpolis #ammle agua
com linguica (também conhecido como pirdo de agorda

b) Farofa: Outra forma muito apreciada para o consumo da
farinha de mandioca é farofa, em que a farinha é misturada
com 6leo ou manteiga em uma frigideira e podeesapérada a
gosto.

Frutos do mar:

a) Camarao: O prato mais tradicional e turistico € a sequéncia
de camardo, em que o0 pescado é preparado de thferen
maneiras (frito ao alho e dleo, a milanesa, ao,baanolho do
peixe etc.) e com acompanhamentos. O caldo de &anéauma
receita das mais antigam ilha, parecido com uma sopa. Serve
de base par@ pirdo de camarddd camardao também é servido
em outras receitas: maionese de camarao; ensopadohzichu,
batataou abdbora; espetinho de camarao; caldeirada daréam
risoto de camardo; feijoada de camardo com feij@mdo e
camardo; camardo gratinado; cuscuz de camardo; lkiebd
camardo; camardo recheado; coquille de camaradel pds
camardo; porcdes de camardo refogado no azeitdivdecom
especiarias, frito ao alho e dleo, frito a milanesaao bafo;
camardo na moranga e outras possibilidades.

b) Peixes:Os peixes sdo preparados nas mais variadas formas,
dependendo da espécie. A tainha, a anchova, oaliltge o
bagre, por exemplo, podem ser servidos em filédados em
postas fritas ou, ainda, na forma de iscas de peirglanesa.
Prato muito comum é o peixe assado e o tradicitpeixe
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escalado”: retiram-se apenas as visceras e conseeaas
escamas. Ja a tainha escalada tem seu prepar@paen o do
charque, precisa ficar exposta ao sol por horastafd®ém o
peixe grelhado sobre brasas ou enrolado em folhdmdaneira -
guando pronto, o couro se desprende da carne coliddde.
Outras formas comuns de preparo do peixe séo e pesopado,
peixe frito em postas (temperado com limdo no madmete
servir), peixeassado, peixe a milanesa e moqueca. Os
acompanhamentos mais comuns séo pirdo com aidmeixe ou
camardo, arroz, salada e batatas fritas ou salid@bém é
costume servir bananas empanadas com ovo e farinha,
fritas. Menos tradicionais, porém também de destaque sé&o
receitas como o filé de tainha ao molho de laragja acorda de
camardo; a tainha com couve, molho de tangerinaraz ae
pinh&o; a pizza com tainha desfiada, ova e pimsnt@osta de
tainha com sabores de pinh&o, aipim, alcaparras;eeoa tainha

a provencal com ervas, azeitonas e legumes.

c) Siri; As receitas mais comuns com siri s80 a casquinha de
siri, o bolinho ou torpedo de siri, 0 coquille de,sa sopa, 0
pastel, a torta e o siri gratinado.

d) Ostras: Preparadas nas mais diversas formas, costumam ser
servidas também ao natural, temperadas apenas icofo. |
Também podem ser preparadas ao bafo, gratinadasaresa,

ao vinagrete, defumadas, ao alho e 6leo, ao espem@nmel e
cachaca, no escondidinho de ostra com camardorepe,cno
pastel, no risoto, no estrogonofe, em sufi@, moqueca, em
sopas, massas, ao molho de coco e em bebidas coemtpj
Martini ou cachaca.

O presente relatério sera indiretamente analisadocapitulos 5
e 6, num contexto mais recente relacionado ao whjet estudos,
perpassando agbes desenvolvidas paralelamente remmqénistorico
apresentado pelos entrevistados.

3.2 Base conceitual e lista de bens registrados ré@ea de
gastronomia: IPHAN

Conforme o Programa Nacional do Patrimbnio Imatt€R&lPI)
IPHAN — BR, o0 patrimbnio Cultural Imaterial omtangivel
compreende: “as expressfes de vida e tradicdescgominidades,
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grupos e individuos em todas as partes do mundzbeet de seus
ancestrais e passam seus conhecimentos a seusdigres”.

A ConstituicAo Federal de 1988, nos artigos 215 16, 2
estabeleceu que o patriménio cultural brasileimpdposto de bens de
natureza material e imaterial, incluidos ai os mnsode criar, fazer e
viver dos grupos formadores da sociedade brasil@sabens culturais
de natureza imaterial dizem respeito aquelas psagoadominios da vida
social que se manifestam em saberes, oficios e snado fazer;
celebracdes; formas de expresséo cénicas, plasticagais ou ludicas
e nos lugares, tais como mercados, feiras e s@gugue abrigam
préticas culturais coletivas.

Os bens registrados sdo os bens culturais imateeednhecidos
formalmente como Patriménio Cultural do Brasil. &aerizam-se pelas
praticas e dominios da vida social apropriadosiqdividuos e grupos
sociais como importantes elementos de sua idetidgéib transmitidos
de geracdo a geragcdo e constantemente recriad® @@iaunidades e
grupos em funcéo de seu ambiente, sua interacacacoatureza e sua
histéria, gerando um sentimento de identidade etiraddade.
Contribuem, dessa forma, para promoc¢do do respeitbversidade
cultural e a criatividade humana. Os bens cultura&teriais passiveis
de registro pelo Iphan sdo aqueles que detém cadeitte historica,
possuem relevancia para a memoéria nacional e fagarte das
referéncias culturais de grupos formadores da dade brasileira. As
inscricdo desses bens nos Livros de Registro atmdgie determina o
Decreto 3.551.

Até julho de 2015, no total geral, trinta e cinaeng culturais
imateriais foram registrados pelo IPHAN no Braleste montante,
cinco, representam, em maior ou menor grau, alfucuilo com a area
de gastronomia:
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Figura 4: Modo artesanal de fazer Queijo de Minas, nas esgi®
Serro e das serras da Canastra e do Salitre

Fonte: IPHAN. Disponivel em: <http /Iportal. |phawg)r/mg/paglna/detalhes/65>
Acesso em: 28 nov. 2016.

Figura 5: Oficio das Baianas de Acarajé

Fonte: IPHAN Dlsponlvel em:_<http://portal. |phanmbr/paqma/detalhes/58>.
Acesso em: 28 nov. 2016.

Figura 6: Oficio das Paneleiras de Goiabeiras

Fonte: IPHAN. Disponivel em: <http://porta|.ipﬁ-ém@r/pagina/
detalhes/51>. Acesso em: 28 nov. 2016.
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Figura 7: Producao Tradicional e Socioculturais Associad@ajaina
no Piaui

Fonte: IPHAN. Disf)/onivel em: <http://p
Acesso em: 28 nov. 2016.

N

ortal.iphaovgor/pagina/detalhes/87>.

Figura 8: Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro

|

Fonte: IPHAN.
Disponivel em: <http://portal.iphan.gov.br/bcrE/pafgonimagemeE.jsf>.
Acesso em: 28 nov. 2016.

No Brasil, os bens imateriais tombados pelo IPHAKIra como
0s bens imateriais mundialmente reconhecidos p&&3CO, todos
relacionados a area gastronOmica apresentam ag#stcts comuns.
Pautados em dimensbes antropolégicas os organisegsromocao
definem critérios com intuito de valorizar e preser habitos,
expressdes de vida e tradicdes que comunidadgmgeundividuos em
todas as partes do mundo recebem de seus ancespassando a seus
descendentes. Valorizar e preservaraticas, conhecimentos e
competéncias associados a objetos, artefatos e espagos culturais onde,
individuos, comunidades e grupos se reconhecem ¢apemdo parte
do seu patrimonio cultural.

Cabe aqui observar que todas estas acdes de atidtate séo
inerentes a processos materiais de desenvolvimeatcados no
territério.  Ciclos materiais de subsisténcia eooicé alimentar
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presentes nos “espacos do comestivel e do come(Ra@ULAIN,
2013) influenciados por “forcas horizontais e wai” (SANTOS,
2012) em constante atualizacdo. Nesse invéluct@nmigo se integram,
patrimdnio cultural imaterial e processos materisdesenvolvimento
do territdério sendo, constantemente recriados petasunidades e
grupos em funcgdo do seu meio, da sua interacacaaumtureza e da sua
histéria. Conferindo aos mesmos, um sentido detidede e de
continuidade, sempre influenciado alicerces conagsitdas expressoes
percebidas nas mais variadas cozinhas regionaexiao do mundo.

Nesse sentido é importante lembrar sempre, quéuaaa qual a
identidade se reporta ndo é algo estanque no tengm, marcada
exclusivamente pela ideia de se voltar os olhoa fetos ou valores
dados somente pelo passado, mas algo que se cargiguum processo
continuo de transformacBes dadas pelas relacfésissecpelas suas
significacdes.

No capitulo que segue sao apresentadas reflexitadpa em
estudos desenvolvidos durante o curso de doutotamémto em
atividades do PPGGEO quanto na experiéncia vividha territorio
italiano possibilitada pelo programa PDSE/CAPES.
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4 FORMAGCAO E ATUALIZAGAO NA COZINHA REGIONAL
ITALIANA

Visando conhecer procedéncias sobre o fendmendjiedomente
conhecido por “cozinha italiana”, retomamos o citoncde identidade
cultural imaterial gastronémica abordado no tecceapitulo desta tese.

4.1 ldentidade italiana na cozinha: apontamentos &icos

As identidades socioculturais remetem o individuouma
categoria de existéncia privada, expressa pordetamterativas com o
seu universo social, demarcado culturalmente por camunto de
valores, habitos, crencas e condicdes de semelhaAsaidentidades
socioprofissionais, como no caso dos agricultoregpmfissionais da
gastronomia, referem-se a um conjunto de interessdisuidos a
demandas especificas com objetivos em comum. Assinconstroem
condicbes entre individuos, profissional ou cultnemte falando, que
se auto reconhecem como semelhantes ao partilltaresses e
significacbes. Da mesma forma, diferentes povosesenhecem com
identidades diversas, criando lastro para entendoneale diferenciacéo
regional. No caso da alimentacao, estruturada faeif profissdo como
pela cultura (vide cap. 2) estabelece-se um aqunimaipio fecundo do
que se pode entender na atualidade por uma cozglunal.

Quando refletimos sobre aspectos relacionados dentidades
alimentares” ao redor do mundo, é necessério tagadois pontos
fundamentais: a caracterizagdo alimentar a pantir territorio -
possibilidades e limites impostos pelo ambientees®lda a producéo e
0 consumo dos alimentos; as técnicas e movimemossearios para o
desenvolvimento de sobrevivéncia de um povo, queltean em
processos socioecondmicos e culturais, estabele@suim, relacdes e
diferencas entre 0s povos.

As identidades gastronébmicas de um determinado povo
caracterizam-se por tracos opositores que as gligin culturalmente
de outras. Desta forma, através da historia, esk@sencas se
concretizam mediante movimentos de pessoas e psaigpiradas por
ambicdes econdmicas e politicas (comercializacdandecadorias e
disputa de territérios, por exemplo). O produtcalogue da origem ao
que hoje se conhece por “cozinha regional’ adqudentidade
geogréfica quando é deslocado e inserido em oetmitério e/ou
cultura. O deslocamento ocorre da area de prodaga@entro de
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comercializacdo - centros urbanos - posteriormpata outras regides
e/ou paises. Nesse sentido, alimentos que configudentidades,
estabelecem importantes relacbes com o desenvaitdrtesritorial.

As identidades ganham sentido como orientadoras agéss
territoriais, mobilizando dindmicas e resultados ewmrno de
significacbes, em relacdo a comida por exemplo.e Exspecto é
perceptivel tanto na propria Italia, quanto nasfesy povoadas por
imigrantes italianos ao redor do mundo. Materialdase, por meio de
expressdes sentimentos, valores e trabalho, painogmte no que tange
aos “espacos do comestivel e do comensal”, resomeidi@, formas de
producéo e consumo de alimentos.

Quando refletimos sobre a relacdo da identidadeeatiar com o
territério se percebe a influéncia do mesmo, paesegapenas quando
visto de fora. A Mortadela de Bolonha, por exemplaym produto que
assume essa denominacdo apenas no momento em igde sau
ambiente de produ¢do no momento do intercambioattnas regides e
culturas (CAPATTI; MONTANARI, 1999). A exportacaceefixacdo de
um ingrediente, de um modo de preparo, de umataeeeiua respectiva
terminologia em um novo espago, iniciam o processtural de
adaptagdo e consequente contaminacgdo, gerando awo”“produto.
Essas “contaminac¢des” frutos do processo globaliparepresentam
“forcas verticais” demonstrando aqui um aspecto €uedamenta
processos de atualizagdo em cozinhas regionaisro Omtoduto
conhecido no Brasil como Linguica Calabresa é resalenente diverso
daquela produzida e consumida na Regido italiar@adt#gbria. Em fim,
a terminologia ou conteldo pode adaptar-se ao mpoeduto ou se
manter cristalizado, assumindo apenas uma novgacem nova lingua
ou lugar, criando uma variante. Tudo € classificaddentificado pela
sua insercao em um territério.

A partir de suas vinte regides, a peninsula italiamgina
produtos alimenticios singulares, mundialmente mkeoidos. Alguns
exemplos classicos de ingredientes basicos com ressahecimento
sdo: 6leo de oliva, manjericdo (basilico), trigarifha), queijos (para
pasta e pizza) e tomate, etc. Em consequénciacaestse elaboractes
mundialmente conhecidas como pastas, pizzas, céidestrone e
agnolini) e risotos, etc. Esta “cozinha italiam@mo se conhece pelo
mundo afora é fruto de uma antiga e conflitant®hies

Montanari (2004) retoma o encontro entre barbarosnenos,
nos primérdios da histéria medieval, como eventvelde contrastes e
reelaboracdo de habitos alimentares. A culturaealiexr do péo, do
vinho e do 6leo simbolos da civilizacdo romana ssata com a da
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civilizagcdo barbara que se baseava em produtosigiaroanimal como
o leite, a carne (destaque para “il lardo”) e ateiga. A romana, com
técnicas culturais mais “avancadas” pautadas ndcudtgra e
transformacdo, e a béarbara com técnicas primitibaseadas no
extrativismo, principalmente em regides florestddsto, deriva um
novo modelo produtivo denominado por historiada@®so “agro-silvo-
pastoril” onde os pées e cereais haviam a mesnmdagdp da carne e
laticinios. Uma simbiose da qual derivou a riquiesorica da cozinha
europeia. Outro elemento fundamental na estrutaradd cozinha
italiana foi o papel da igreja onde o péo, o vieho 6leo representam
emblemas e instrumentos da fé.

A cozinha italiana ndo se configura apenas pelaatoi de
diversas cozinhas regionais, mas tem-se afirmanim édentidade Unica
no caminhar da historia. Ao restaurar a arte ddrggasmia sua
dimensao propria, independente de outros fatoredtgusao externos,
se percebe que as préaticas alimentares e a cyastaondmica séo
elementos essenciais de uma identidade italianalaregdo também,
uma organizacdo social milenar demonstrando quétatianos ja
existiam antes da “existéncia da Italia”. O prooese Unificacéo
ltaliana, ocorrido no final do século XIX, estalmeeparametros de
organizacdo politico territorial, possibilitando rem¢do do conceito
regional tal qual conhecemos hoje.

Quando os imigrantes comecaram a deixar a ltaliseganda
metade do século IXX, praticamente ndo se tinhaeximento do que
logo depois passou a ser denominado "cozinha ragigaliana”
(OLIVEIRA, 2006).

Foi justamente a emigracdo que provocou efeitodueionarios
nos habitos alimentares italianos, na medida encqleeou em crise a
rigidez da demarcacdo entre regimes culinarios dieersas classes
sociais Por exemplo, sabe-se que o tomate, ingredientedodsimuitos
pratos italianos, comecou a ser divulgado na palsirsomente no final
do século XVIII, e a pratica de preparar o macaassnciado ao molho
de tomate surgiu por volta de 1830 (OTTOVELA, 1992)

Essa grande modificacdo no padrdo alimentar ria t&le inicio
em Napoles, quando essa cidade passou por umivestigcrescimento
e a producdo de verduras e legumes nos seus a@sedwstrou-se
insuficiente para atender a nova demanda. A fardehisigo, por ser um
produto ndo-perecivel em curto prazo, podendo assimestocada,
passou a ser o ingrediente principal da cozinhalitapa. Isso na
verdade constituiu-se numa revolucado alimentar, apsepoucos foi se
expandindo por toda a Italia, primeiro nos arresla®e Napoles, depois
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de forma muito lenta nas regibes meridionais, s@jestando o restante
da peninsula mais tardiamente (OTTOVELA, 1992).

Assim, as diversas cozinhas regionais italianas tmphecidas sé
comecaram a se configurar enquanto tais no cursecldo XIX, com a
geracao que precedeu aquela que veio a ter umdaéxpa emigratoria.
Entre elas podemos citar o macarrdo pizaa(Napoles), o risoto
(Mildo), a polenta e a minestra (Véneto) (OLIVEIRZ906).

4.2 Percepcodes de italianos, acerca da cozinha @l italiana
Este espaco teorico apresenta o resultado de istdierealizadas

com profissionais docentes na &rea de gastronomieRegido da
Toscana - Itélia.
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Mapa 2: Toscana Italia

: MAR MEDITERRANEO Q

Fonte: Elaborado pelo autor
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O levantamento de dados com natureza primariagipoevistas
semiestruturadas, intuiu conhecer ideias de iadi@obre o tema desta
tese. Apresentadas na forma DSC os relatos destacabaixo,
comunicam ideias sobre formacdo da identidade eepsos de
atualizacdo na cozinha italiana. As informa¢fesdabtreforcaram e
frutificaram também, o processo de andlise, so@BISC.

Ao viajar, se percebe que a maioria dos paisesentads tem por
habito consumir pratos de origem italiana. Lasankspaguete ao
pesto, canelone, pizza, etc. E uma cozinha queaizer, uma cozinha
rica. Na Itdlia cada regido possui pratos com peutaridades. Os mais
emblematicos e conhecidos no exterior sdo a lasapBamassas, a
pizza, o pdo, o sorvete italiano e o vinho. Estatam os percebidos
primeiramente no exterior. Depois tem as pessoascquhecem mais a
fundo a cozinha italiana, mas a grande parte daytegio mundial
conhece primordialmente isso (DSC).

Para ser verdadeiramente regional, cada prato deser
consumido em sua regido, em seu lugar de origenso Cantrario,
mesmo sendo de qualidade, ha outro sabor. A mesmme,cmesmo
preparada por um italiano da toscana, mas em outgido, tem outro
sabor... Falta aquela energia, aquela atmosferatidansomente no
lugar. As combinagBes enogastronémicas devem ammtentre
produtos da mesma regido, consumidos na regiaat&aigo, dificil de
explicar, que faz a diferenca. Em nivel de gosterssacao, se percebe
que é diferente (DSC).

Tenho 45 anos e desde pequeno senti paixdo pdtthaoMeus
pais trabalhavam fora, e quando retornava da esaainho buscava
ovos no galinheiro e fazia uma “frittata” (espédie omelete). Depois
passei a fazer pratos mais elaborados e posterintenbusquei cursos
de formacao na area. A minha experiéncia foi mgrande junto com a
familia, depois, quando profissional vivenciei rasiformas diferentes
de trabalhar com a comida, muitas transformacdessdd trajetoria
criei paixdo pela cozinha e minha identidade coobainha italiana se
formou a partir da familia(DSC).

Todas as regides na Italia tem suas comidas pdaties. Do sul
por exemplo, temos o “grano duro” para fazer massam ovos, ao
norte com graos mais tenros se faz a massa com assisn se formam
as tradicbes. Daquilo que permite o territério. Canirio do norte, se
consome mais calorias, como o caso da manteigaesarcaldos, etc.,
ao sul, mais azeite, legumes, frutas e verdura€{DS

Principais insumos e pratos e estabelecer relagba® seus
territorios: “l'agrume” que caracterizam frutas aitas como o caso do
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limédo siciliano tipico do sul do pais; “lolivo” @o produzido

principalmente no centro e sul da Italia; “il poma” — o tomate,

introduzido na lItalia a partir da América mas hojeconhecido

mundialmente por acompanhar pizzas e pastas; “eakr os cereais e

seus derivados como o caso do trigo e milho; firffaggi’ os queijos;

“i prosciuti” os presuntos crus; “il lardo” espéciale manta de bacon
curado no sal grosdd “i tartufi” os tartufos brancos principalmente,
também colhidos na regido Toscana; “il basilico” ®asilico ou

manjericdo; “L’'uva” a uva; Principais elaboracdesta pasta; La

pizza; Il risoto; La minestra; Il ragy; La calabrasll pesto (DSC).

Tivemos a segunda guerra que transformou expressi@es
cozinha. O p&o por exemplo, antes e durante a guera feito com
farinhas integrais, depois disso juntamente comma@ustrializacdo se
passou a consumir paes brancos de farinha refindédg&emos ai uma
influéncia econémica, mas também psicolégica poipdo branco
representava o pés guerra, a riqueza e a liberdadguanto que o pao
integral lembrava a pobreza e a guerra. As transfacbes e
atualizacbes quando analisadas se apresentam deaf@strutural e
sistémica, com causas e consequéncias. Hoje teamsequéncias na
salde pelo excesso do uso de alimentos refinada®) © aglcar e o
glaten, entre outros (DSC).

Nos ultimos anos, a cozinha italiana tem sentidmtformacoes
no sentido de receber outras culturas imigratérimazendo seus
alimentos de origem. O caso do cuscuz vindo doendat Africa por
exemplo. Nos préprios cardapios de restaurantedi¢ianais italianos
existem opcoes de pratos da cozinha francesa, tatiem americana,
simplesmente pelo fato de que muitos clientes regiens solicitam
estas comidas. Primeiramente, nos anos 70, serigagrnlégio que se
comesse pratos assim em um restaurante tradicibomstano por
exemplo. Hoje os préprios italianos buscam outragdes que nao
aguelas puramente regionais. Existem muitas fadés logisticas para
viajar, conhecer outras culturas e comidas, retom@ com novos
hébitos ou anseios alimentares (DSC).

4 Camada de gordura encontrada em baixo da peleent@s qpartes do
suino. Fatiado finamente € consumido em tabuasated nos tradicionais
paninos italianos. O lardo italiano é curado e &mago com alecrim dentro
de recipientes de marmore branco desde o tempmd@nos. O local mais
famoso desta cultura se localiza no litoral norke régido Toscana.
Territério chamado Collonata, municipio de Carr&tata dos autores.
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A carne de frango que se comia ha trinta anos, gxemplo,
produzida de maneira tradicional pelos agricultoj@® muito dificil de
se encontrar. Tinha uma carne saborosa, presa 80.ds0je esse tipo
de carne é produzida industrialmente, com sabaxéuta diversos de
outrora. Portanto isso pode ser uma forca de anajéio. E importante
ter atencdo, fazendo as coisas relacionadas a gastnia da maneira
mais natural possivel, entretanto as transformacé@s inevitaveis e
velozes. N&o sei a que ponto se conservara a @z@dtana... este é
um receio que sinto. As formas de producdo mudarstaotemente, em
consequéncia, mudam os sabores. As plantas, asirasfdhaviam
sazonalidade... hoje em dia se encontra quase tudmo todo. O
sistema “for¢ca” a producéo, esse sistema acabaraftdo o sabor das
coisas. Assim, acontece passo a passo uma traresfaom Havera
sempre o pesto... porém outro sabor (DSC).

As técnicas de preparacdo mudam a cada ano, umur&gpor
exemplo que tradicionalmente era preparado em cimgcseis horas,
hoje se pré prepara e, posteriormente finaliza emacps minutos. A
tecnologia acessivel na forma de equipamentos esilites para a
cozinha evoluiu muito nos udltimos anos. Podemas famesma receita
de cinquenta anos atras, porém com modos de codij@rsos em
tempos muito reduzidos, mantendo sabor e nutrierdescom
possibilidade de conservar, a vacuo por exemplonpgto mais tempo
do que outrora era possivel. Essa tecnologia taminés permite
otimizar desperdicios evitando que muitos alimestam descartados
(DSC).

Outra coisa que mudou foi a estrutura de vendasstilgliicdo
no atacado. Os negdcios desta natureza séo inflagdos em nivel
mundial, ndo apenas regional como outrora. Pomaat economia
influencia poderosamente sobre nossas expressoeszdea regional
(DSC).

Quando se fala em grande consumo, nos Ultimos ants,
tivemos transformacgfes importantes no que tange eguranca
alimentar, garantida pela legislagdo e controle c@mercializagdo de
alimentos. Outro exemplo s&o os produtos “DATE “DOCG"?,
vinhos, salames, queijos... € uma riqueza de sabere/ariedades
inacreditavel, se comparado aos anos 60 por exenfpitdo temos
estes elementos que geram atualizacbes na coziefianal. Cada

> Espécie de molho & bolonhesa, prato tradicion&anha Toscana- IT.
6 Denominacao de origem controlada.
4" Denominacao de origem controlada e garantida.
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regido italiana possui uma oferta riquissima dedutms com origem e
gualidade garantidas por lei. Nesse sentido, o peego trouxe ganhos
de conhecimento, técnica, logistica, etc. Assim artirp dos
conhecimentos tradicionais centenarios, unidoscadigia e logistica
temos possibilidades incriveis para comercializagi@consumo dos
regionalmente produzidos. Primeiro se dizia: “ainosbuono € quello
di contadini™*®, Mas era um produto instavel, onde a (nica gaemsé
dava pela pessoa do produtor. Hoje existe todo ontrale tecnolégico
e legislativo para garantir um vinho de excelentgaliflade ou ao
menos, a garantia padréo e seguranca em todo oegssm produtivo
(DSC).

Nos ultimos anos, um dos fatores que mais temeimfilado a
cozinha italiana é a busca por preparagfes maisdésmais. Pouca
gordura, pouco sal, alimentos mais refinados, o goe outro lado,
acabam criando outros problemas como ja citado rimteente (DSC).

Outro fator que em minha percepcdo vem influen@arad
cozinha italiana sdo as midias sociais com prograrda preparacao
culinria. Possibilitam que jovens tenham curiosidae buscando
desenvolver habilidades e conhecimentos sobre steme da
gastronomia italiana tradicional. E isso também @eronsequéncias
indesejaveis no ambito profissional. E comum ngsademos com
jovens de 20 anos que assistiram algumas aulasagit®edenominam
chefes de cozinha. Sabemos que a trajetéria pdeadr uma cozinha
nao pode prescindir de longa experiéncia, salvasagxcec¢des. Entdo
isso acaba gerando uma confusdo no sistema de urastizs e
consequentemente nos produtos finais que expre&ssar@& cozinha
regional (DSC)

Mais um elemento fundamental € o servico de restdey onde
se percebe que experiéncias mudam de acordo corastral” do
profissional de servicos. Nas preparagcfes de calpmd e barismo,
tudo muda de acordo com o estado de espirito dfispional. Este
também precisa ter conhecimento profundo sobre rapapacdes,
insumos utilizados , em fim tudo o que o cardapiereze. No
restaurante, o sistema como um todo é importanteivel um tempo em
gue se prestava exacerbada importancia & produgdaletrimento do
servico. Hoje se tem clareza de que o conjuntoigmezstar “afinado”.
Todos os trabalhadores do restaurante precisam ecaétha funcdo dos
outros e vice-versa (DSC).

“84Ah, vinho bom é aquele do colono (ou pequeno prodrural)”
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4.3 ConsideragOes sobre atualizactes da Cozinhaliiaa

As reflexbes a seguir apresentam uma sintese iemalit
expressando as principais categorias emergentesomareensdo de
italianos indagados sobre cozinhas regionais eepsos de atualizacao.
Serviram também para estabelecer similitudes confer@meno
estudado na CRISC. Cada categoria foi organizada tpma,
classificacao se evento ou forca e verticalidadesovizontalidade.

Segunda guerra verticalidades - evento - Trouxe inovacdes
técnico cientificas e industriais mas também soégiobs e psicolégicas.
Certas comidas representavam o término da guerrdytwo, a
prosperidade, novos sabores e texturas. Mas qubeérmantausaram
consequéncias danosas a saude humana com excessfinddos,
gluten, uso de pesticidas, conservantes e etc.

Ligacdo com o territério — horizontalidades - forca —
historicamente a organizacdo social e politica ipiop 0 uso e
valorizagcdo de alimentos produzidos localmente. lnac e as
possibilidades de culturas especificas criaramndiiteds culturais que se
refletem na cozinha regional daquele pais comzdaeepropriedade.

Migracoes e imigracdes recentes — verticalidadesevento —
movimentos migratérios nacionais gerados pela en@odfacilidades
logisticas e turismo. Movimentos imigratérios devgs do meio e
extremo Oriente e norte da Africa e América Latiualmente o pais
vem recebendo fortes influéncias e inclusbes deosokiabitos
alimentares, com cozinhas e, inclusive restauranisstas
nacionalidades.

Industrializacdo — horizontalidades — evento -processos
industriais, tecnologias e mecanizacdo alterandmds de producéo.
Criam novos tempos, novas possibilidades neutralz@ curso natural
tanto no tempo quanto nos processos de cultiviagder. Tecnologia e
automacédo agindo dentro das cozinhas alterandoafoemtempos de
preparo e, consequentemente, dinamicas e sabadesdnais.

Globalizagao econdmica — verticalidades — eventoestrutura
de vendas e distribuicdo no atacado com negocies ulfrapassam
constantemente as barreiras regionais.

Saude - horizontalidades— forgca — movimento notério da
hipermodernidade um dos fatores que tem influenciadcozinha
italiana nos ultimos anos é a busca por preparagéessaudaveis.

Midias sociais— verticalidades — forca -midias sociais com
programas de preparacdo culinaria do tipo mastefe chpossibilitam
gue jovens tenham curiosidade e busquem escoltsrdacdo técnica.
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Desenvolvam assim, habilidades e conhecimentos selbmentos da
gastronomia italiana tradicional. Por outro ladia ¢alsas expectativas
sobre o trabalho na cozinha e o “ser chefe” quepadle prescindir de
muita experiéncia e atitudes de lideranca que saquistadas apenas
com muita experiéncia e dedicacao.
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5 COZINHA REGIONAL DA ILHA DE SANTA CATARINA
(CRISC)

No intuito de estabelecer a estrutura analiticares@b CRISC,
definimos como escala temporal o intersticio desdéculo XVI até os
dias de hoje. Importante destacar que esta am@sexplorou detalhes
sobre o processo de formagdo socioespacial dariasa, sobretudo,
identificou elementos que pudessem caracterizarerteg” que
demarcaram atualizacdes na sua cozinha regiorglir®® preceitos de
Santos (2012a), os eventos sdo caracterizadoscpoteaimentos que
interferem no curso normal das coisas. Resultaacdes ou forcas que
modelam estruturalmente os fixos ou as formas imtadtambém, nas
respectivas fungdes. Tais eventos podem aindalges ftanto de forcas
horizontais quanto de forcas verticais que inflisamc de maneira
ciclica na totalidade socioespacial.

Os dois espacos teéricos a seguir (5.1 e 5.2),agtecedem a
andlise dos dados, descrevem, respectivamente gmtiesn historicos
sobre a formacdo socioespacial da llha e as pdieepdos sujeitos
sobre o objeto desta tese.

5.1 Formacao socioespacial da llha e suas cozinhas

A origem modesta do lucrativo comércio colonial cagr
exportador no século XVI imprimiu um carater sirmguh formacao
socioespacial do Brasil Meridional. A ocupacéo daxd Atlantica
representou 0 primeiro momento da colonizagdo pguodsa
constituindo um passo fundamental na conquistaadtas areas situadas
além dos limites impostos pelo Tratado de TordasilhTal como
ocorreu no restante do pais, a area povoada mieme foi o litoral
(século XVII), alvo da politica expansionista detBgal para o sul do
Brasil. A atual cidade de Florian6polis se origireopartir de uma das
acOes vicentistas, que criaram varios nicleos degmento oferecendo
apoio e municiamento para a expansao rumo ao iestdér Prata
(PEREIRA, 2003; VIANNA, 1938).

No tempo que antecedeu a chegada dos exploradomseas no
século XVI, a llha de Santa Catarina era habitaafaiqdios Guaranis,
também denominados pelos colonizadores, por if@hoigds. Tanto nos
relatos dos viajantes quanto por vestigios arqgémé foi comprovada
a existéncia desses povos. A estratégia da CorotugBesa de
povoamento do litoral Meridional da col6nia lusoesitana teve como
ponto de partida a capitania de S&o Vicente de sederadiaram o0s
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excedentes populacionais que deram origem a tréeasiibasicos do
povoamento catarinense: Nossa Senhora do Rio 8&cisto em 1645,
fundada por Manoel Lourenco de Andrade, localizmlaorte do litoral
catarinense, Nossa Senhora do Desterro em 16 tdarpor Francisco
Dias Velho e Santo Antdnio dos Anjos de Laguna 6éi61fundada por
Domingos de Brito Peixoto, localizada ao sul (CORRED04).

Dos habitantes indigenas originarios da llha fodado o habito
de comer raizes, frutos, sementes e cereais pdilzados, ou até
desconhecidos, pelos portugueses quando aqui enegblessa oferta
havia palmito, inhame, cara, milho preparado ppalchente sob a
forma de farinha, dentre outros. Os indios naaatimipor costume usar
temperos, por isso sua comida ndo era do agradpatagyueses, tao
acostumados a sabores diversificados. Enquantog@erias eram
amplamente apreciadas na Europa, os amerindiogadil Bao faziam
questdo de temperar sua comida, por vezes cordddénsossa e
rejeitada pelos primeiros colonizadores. Também odwoheciam o
aclcar — trazido pelos colonizadores. Foram re@i$ere negaram
obediéncia aos brancos. Com a chegada das negcasa$, as receitas
indigenas foram relegadas a segundo plano e campotesquecidas.
A cozinha de origem africana passou a substituiozanha indigena,
pois a mulher negra era muito mais habilidosa, |djmEestativa e
também mais receptiva as novas informactes (CASCGl2DM).

Na vivéncia diaria com os exploradores portuguesespanhais,
0s escravos de origem africana, se alimentandamuézes dos restos
de alimentos ou de produtos pouco consumidos gelaisores feudais,
desenvolveram pratos saborosos e com alto valativat A feijoada, o
mocotd e o nego deitado (bolo de farinha de mititatado e enrolado
na folha de bananeira para assar) sdo exemplogeparpcdes que
surgiram desta cultura (CASCUDO, 2004). No percutadistoria da
llha, estes pratos também foram incorporados pelalta da llha.

A partir das fundagbes de S&o Francisco, Destert@aguna,
processou-se uma intensa ocupacdo do litoral cate®, com a
concessdo de sesmarias e a fixacdo dos sesmeoos, seus
estabelecimentos agricolas e pastoris (PIAZZA, 1992

A llha de Santa Catarina, conhecida primeiramestespindios
como Meiembipe, foi chamada de llha dos Patos,ocond aparece
grafado pela primeira vez por Diego Ribeiro em umpandatado de
1519. J4& a denominacdo de Santa Catarina foi dadd526, pelo
navegador veneziano Sebastido Caboto, quando apodoilha a
servico da Espanha. Em 1673, Francisco Dias Vethestabeleceu na
ilha, fundando o primeiro povoado que passou ahsamar Nossa
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Senhora do Desterro ou simplesmente Desterro.dfoeste em 1894,
apos a Revolucdo Federalista, que a cidade recsbeu atual
denominacgéo, Florianépolis. Quando o vicentistalfwnNossa Senhora
do Desterro, em 1673, a ilha apresentava-se emigdmsd quase
selvagens. Com a vinda da familia de Dias Vellemrecentragao inicial
do povoado deu-se na Baia Sul préximo ao local ¢twjie se situa a
praca XV (PAULI, 1987).

Em 1726, a povoacdo do Desterro foi elevada a acagede Vila,
denominacdo que equivale atualmente a municipio.1£88, com a
criagdo da provincia de Santa Catarina, Desterrmtiese sua capital
politico-administrativa, tendo sua forma urbanaciali sofrido a
intervencdo de uma politica de fortificacdo e déicedtdes executadas
pelo Brigadeiro José da Silva Paes, seu primeivergador. A criacéo
da Capitania foi motivada mais pela vantajosa @osgeografica e pelo
seu excelente porto, do que por sua importanciadesica. O porto era
muito frequentado pelos navios que iam da Europ®iacda Prata e
para o Pacifico, o que motivou o rei de Portugddésmembrar a ilha e a
terra firme adjacente da capitania de S&o PaulsimAsa posicéo
estratégica da llha de Santa Catarina levou Pdrtagatro de seu
entendimento geopolitico, a transforma-la em paoetalefesa do litoral
Sul do Brasil, estimulando a sua ocupacao temitcgi demogréfica
(CORREA, 2004).

A ocupacgéo do territério catarinense desde os pea®rdios
acabou gerando duas realidades distintas: o pbar&lto litoral,
separados pelas Serras do Mar e Geral. A locabizagfratégica da
costa catarinense, entretanto, permitiu que, reviantdessa formagéo
socioespacial, fossem desencadeadas producdestorigsi e
cumulativas com o passar do tempo (SANTOS, 2005).

O litoral catarinense teve um papel fundamental podtica
expansionista de Portugal que visava garantir agpda terra disputada
com 0s espanhdis, utilizando os excedentes popukisi da capitania
de Sao Vicente e tirando proveito dos recursosraiatdisponiveis na
regido. O povoamento associava, pois, interessempoltjicos e
geoecondmicos (MAMIGONIAN, 1998).

A construcdo de um complexo de fortificacGes pastalacdo de
bases politico-militares, principalmente na llha 8anta Catarina,
consolidou a ocupacédo do espaco litoraneo cataendéktio que fazia
parte do projeto de colonizacdo do Brasil meridiomaqual levou
também a edificacdo de armacdes baleeiras, firdaipor capitais
comerciais portugueses, para extracdo de dleo ld& h#ilizado nos
séculos XVl e XIX para vérios fins (PEREIRA, 2003
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Entre 1747 a 1756, a ilha de Santa Catarina reireigeantes
provenientes do arquipélago dos Acores, visanddalémer a
colonizacdo. Destes, muitos eram agricultores, naglgoarpinteiros,
comerciantes, oleiros, mas poucos pescadores. Brtesa de origem
dedicavam-se ao plantio e trato do trigo e do miltcultivo da uva,
do anands, frutas citricas, hortifrutigranjeiropexuaria do leite. Ao
chegar a ilha de Santa Catarina, deram inicio asestividades, porém
experimentaram revezes pela inadaptalidade do @ana os cultivos,
tanto do trigo como do linho. Além disso, encornaroutras praticas
relacionadas ao cultivo do algod&do e da mandioaadal origem aos
engenhos para a fabricacéo da farinha de mandiitREIRA, 1993).

Dieta do Atlantico Sul — A Cozinha Acorico-Brasileia

Século XVIlII — Ao chegar ao sul do Brasil, os priros
imigrantes oriundos do Arquipélago de Acdfesiepararam-se com

49 Origens Luzo Acorianas: entrevista realizada corarquedlogo, cacador
submarino e gourmet, Narbal de Souza Corréa, ede I0arco de 2017.

“A gastronomia agoriana e sua transformagao além.ma

A gastronomia acoriana apresenta, em suas ilham®c@ias nos produtos e
receitas. Clima, geografia e a origem da ocupagédatores determinantes na
construcdo dos habitos alimentares do arquipéladgumas caracteristicas
pontuais de cada uma das nove ilhas Saata Maria - As encostas rochosas e
inclinadas foram desde cedo aproveitadas paratwaula vinha. Os nabos e
meldes desta ilha sd&o muito apreciados. Destacamepas e acordas
comumente aromatizadas com endro e preparadas éopSo Miguel —
Apesar da ocupacdo dificil, por estar densameniberiaada e sujeita a
calamidades de origem vulcénica, os povoadorea deattransformaram a ilha
em territorio produtivo. Inicialmente introduziraancultura de cereais como o
trigo e centeio. Posteriormente o milho, larangnandas. Cha e pastel (corante)
exportado para o continente trouxeram divisas itaptes para a ilha. Os
Micaelenses souberam aproveitar a producgéo agrcpésqueira na confeccao
dos pratos tipicos da sua gastrononiierceira — Por estar no centro das rotas
comerciais, a sua populacao abastecia as nautenfeecambio estabelecido,
introduziu na sua culinaria uma diversidade de @apas, proveniente
principalmente da india e do Brasil. Carnes e ealaborados em alguidares
de barro e cozidos em forno de lenha sédo destaguds;aria também é muito
apreciadaGraciosa — Produtos locais e a influéncia da gastronomsilthas
circulantes comp@e o cardapio desta ilha. Sdo fasngsieijadas, aguardente
velha e vinhos aperitivo§do Jorge— A populacdo sobreviveu ao longo dos
tempos com a cultura da vinha, arvores fruticdlsaco e plantas tintureiras.
Mais recentemente, com a criacdo do gado, prodweze&xportam o famoso
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dificuldades no cultivo das plantas que tinham adontécnico, como

cereais nobres: trigo, aveia, cevada e centeio.i ppo meio da

assimilacdo do cultivo da mandioca, de tradicdocpl#alina, que

obtiveram maior sucesso. Mesmo sendo agricultoteseldes ou

exercendo outro oficio ndo relacionado com a pesles, conheciam
técnicas de captura de pescado. Os imigrantesaagsridescobriram
novas espécies da fauna e flora sul-brasileirafeipearam as técnicas
de processamento da mandioca com a implantagdoedgenhos

farinheiros desenvolveram e diversificaram técnicas de pescam a

interagcdo com o0s nativos, estabeleceram uma nowrogamia

composta por receitas e modo de preparo de pelooanérés

continentes: Americano — Europeu — Africano.

A llha de Santa Catarina e o continente adjacertgbendo
expressivo numero de imigrantes acorianos, corssolichodesto nucleo
de Desterro, como local para abastecimento de eaif@gs e rota
obrigatéria para atingir a bacia do Rio da Prata. iSstalaram
inicialmente, aos arredores do Largo da Matriz,aegindo-se para o
Leste e, posteriormente, para o Oeste. Paralelamerdrre a expansao
para outras localidades no interior da ilha (BOIKEW953).

Em meados do século XIX, a imigracdo alema e posteente a
italiana ocupou os vales litorAneos de Santa @atapromovendo a
criacdo de inumeras coldnias. Muitos imigrantesagsoldnias vieram
para a capital da Provincia, em busca de trabad®. nativos
compartilharam as transformacdes representadas gledgada de
imigrantes e a aceleracéo da industrializacdo nate partir da década
de 1950 (PAULI, 1973). Assim, a alimentacdo a hdesefarinha de
milho usada no preparo da polenta, das massasiale ge bolos, bem
como queijos diversos, salame e vinho acabaramfgmer parte da
alimentacdo cotidiana na ilha. Os alemaes, comtdgllimentares
caracteristicos de regides frias, trouxeram pratbase de batata, trigo,

gueijo Sao Jorge. Do mar destacam-se as améijadageo bivalve). Tem rica
docaria; Pico — O vinho da llha do Pico é o grande destaquededegdo
exportado para a Russia, Portugal Continental esilBrila gastronomia a
aspereza do solo fez com que o homem se voltasseopenar. Criaram a
famosa Caldeirada Picoense; Faial — Esta ilha ndesanta um prato
caracteristico, mas a influéncia da vizinha Picstatam-se pratos elaborados
com produtos do maElores — Além dos frutos do mar e aves, o destaque desta
ilha é a caga ao coelho. Muitos agorianos de oillvas visitam Flores no verao
para cacar coelhos e pescar. A gastronomia debékeia-se na confecgdo de
pratos elaborados com estas iguar@stvo - A ilha com menos recursos do
arquipélago sobreviveu com caga de passaros migstéaizes, algas e uva.”
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cevada e repolhos, além de produzirem e consunigigene queijos,
gqueijadas e cerveja. Esses pratos e bebidas fazeta poje da
gastronomia litoranea (ANTONINI, 2003).

Diferentemente do restante do litoral brasileirdem atividade
agricola era monocultora utilizando-se da méao-de-okscrava em
grandes glebas de terra, no Sul se estabelecidmiaslde povoamento
alicercadas na pequena propriedade familiar. Oncolimha a liberdade
de praticar a policultura de subsisténcia. Estatrdeoutros fatores, foi
fundamental para propiciar a precoce emersédo dallitatarinense a
posicdo de destaque no cenario colonial da épava cona das areas
fornecedoras de géneros alimenticios (ANTONINI, 300

Neste panorama, como aconteceu em outras cidadsitebas,
era estratégica a presenca do porto viabilizanidgdes comerciais por
vias maritimas. As cidades que o possuiam eramafoedtais para as
politicas expansionistas da Metrépole. O espacanaride Desterro, que
em 1894 passou a se chamar Floriandpolis, esté&ap aomeco do
século XX, limitado a area circunvizinha ao poréxpandindo-se
posteriormente até o sopé das encostas dos mdtuascs nas suas
proximidades. A evolugdo da cidade foi marcadaimaigiente pelas
atividades portuarias e administrativas, tendo gwocesso de
urbanizacéo e ocupacdo espacial ajustados as eidgétessas funcdes
(PELUSO JR, 1991).

Segundo Hubener (1981, p. 18), Floriandpolis passuio
comeco do século XIX,

[...] uma praga central bem préxima ao
mar, e, ao redor dela, as principais edificacdes. D
lado sul da praga, ou melhor, no Largo do Palacio,
como era chamada, estava localizado o cais, onde
fazia-se o embarque e desembarque dos produtos
e passageiros. Do lado oposto estava a Igreja
Matriz Nossa Senhora do Desterro: do lado leste,
a sede do governo provincial e a sua frente, do
outro lado da praca, situava-se a Camara
Municipal. [...] a zona comercial estava
localizada, como era natural, proxima ao porto, ou
melhor, proxima a Alfandega. Na rua do principe
(atual Conselheiro Mafra) havia um comércio
varejista, cujas casas comerciais eram chamadas
de armazéns, lojas de fazenda ou de secos e
molhados.
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O porto foi um elemento fundamental tanto na origeenrmo na
evolucdo do povoamento do Desterro. Dentre o0s el@me
determinantes, encontrava-se a ligacao maritimee &aia Sul, llha de
Santa Catarina e 0 continente, a possibilidade fdeaer abrigo as
embarcacfes; em fungdo da sua condicdo de atraoadoipela
localizacdo estratégica, tornou-se parada obrigaffara os viajantes
que exploravam o litoral catarinense (PELUSO JR]1).9

O crescimento da atividade portuéria, apoiada meoréacao e
importacdo de produtos agricolas, proporcionou rdedéimento
econdmico ao mesmo tempo em que se ampliava adulezgapital da
provincia de Santa Catarina. Nessa época, o govaetperial iniciava
um processo de organizacdo administrativa pardaaej aumentando o
corpo de funcionérios publicos. O maior impulsopadto registrou-se,
porém, com a imigracao européia em meados do s&t¥|loquando o
mesmo passou a centralizar a exportacdo da refiéstrutura urbana
pouco se alterou nesse periodo, porém, as relagiesrciais foram
intensificadas através do porto. A economia credmseada nho
comércio da producgdo regional para o0 mercado nalcisomada, na
segunda metade do século XIX, a produgdo provenidat novas
colénias de imigrantes alemaes situadas no comdéirfernteiro a llha
(PELUSO JR, 1991).

A farinha de mandioca foi o género mais expresga@do por
guase todas as provincias da colbnia portuguesanstituiu-se no
produto de maior expressdo no comércio exportadoPmbvincia de
Santa Catarina. Por sua grande quantidade na pipsterro e também
nos arredores do litoral catarinense, “ocupou emnmsta posicdo de
vanguarda diante dos demais produtos, no que sgaréf exportacao”
(HUBENER, 1981, p. 81).

Entre 1871 e 1947, vindos do oriente médio, entrara
oficialmente no Brasil 79.509 sirios e libanesegstBs, muitos se
fixaram em S&o Paulo, e outros partiram para oufistados, vindo,
inclusive, para Santa Catarina. Grande parte desigseantes eram, em
seus paises de origem, camponeses praticantesicldtacp familiar de
subsisténcia. A experiéncia que tinham com o coméestringia-se a
venda dos produtos excedentes e da producdo atedariecidos e
outros objetos, como utensilios de ceramica oualleap(MENEZES,
2011). Estes povos conservaram alguns costumesdicites dos
antepassados, repassando aos habitantes da ilhdpartente base
culinaria, como por exemplo: o quibe cru e assadapule, as esfirras,
0 péo sirio, as preparacdes a base de carneiro etc.
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Segundo Antonini (2003), outras culturas, comopaelsola e a
polonesa, também influenciaram a gastronomia dwalitde Santa
Catarina. Algumas dessas culturas estiveram peselgsde o século
XVIII. Outras surgiram ao longo dos séculos XIX ¥.)Do arquipélago
dos Acores, os acorianos trouxeram um volume delicmmtos e
temperos. As herancas gastrondmicas da llha de €atérina, que se
dizem de base acoriana, na realidade sdo mistulagais que 0s
povoadores e colonizadores acorianos adaptaramus cestumes
alimentares. A autora identificou em sua pesquigaios habitos
alimentares praticados na ilha, ao longo dos U#i@®0 anos, que além
de caracterizar uma gastronomia tipica pode seulgdida como
marketing cultural e gastronémico.

Considerando o aspecto logistico de entrada e daidéimentos
e mercadorias em geral, cabe destacar que a ogiAwGtda ponte
Hercilio Luz, concluida em 1926, teve um significagbpecial para a
cidade, abrindo uma nova era de estruturacdo espacmedida em que
crescia a populagdo. Logo apds a sua inauguraggoasa diversas
linhas de 6nibus, entre as quais a mais importamtelo Estreito,
substituindo as antigas passagens através doloeakitado entre a llha
e o0 Continente (SANTOS, 2005).

Ao longo do século XX o municipio se inseriu gradahente no
contexto do capitalismo industrial brasileiro, cancentralizacdo dos
servicos publicos e administrativos, com a intefpagodoviaria
decorrente da inauguracdo da Ponte Hercilio Luel@ ipcrementacao
da atividade turistica nas Ultimas décadas do céXM. No setor
comercial e de servicos, surgiram empresas com@adsiiderich
(construcdo civil, lojas de eletrodomésticos, adtira),
Hoepcke (téxtil, construcdo civil). O desenvolviterdo municipio
ganhou impulso a partir de 1960 com a instalacAcCHAESC, a
implantagdo da UFSC e da ELETROSUL (SANTOS, 2012).

Como grande marco de “reconhecimento externo” dainBia
Regional se configura econémica e culturalmentgvalade turistica na
llha. Condiciona, por sua vez, uma oferta gastrooéisem precedentes
que demandou por novas técnicas culinarias, esp#a®NSUMO €
producao de insumos alimentares regionais em gieswda.

A expansao da atividade turistica em Florianépotisrreu a
partir da década de 1980, marcada pela presertgaistas provenientes
de paises vizinhos (Argentina, Paraguai e Urugumadtivados pelas
paisagens naturais e vantagens monetarias deewreld politica
cambial. Santos (2012) observa que tem origem,enessiodo, a
construcdo dos hotéis localizados nos balneéariodlhda de Santa
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Catarina. Dos hotéis localizados na parte balnedaidlha de Santa
Catarina, inaugurados nos anos de 1970 e 1980s foosuiam uma
administracdo independente e familiar, isto é, e&on vinculados a
redes hoteleiras, o proprietario do empreendiménigue atuava na
administracdo da empresa.

O litoral catarinense apresenta hoje uma ofertaayasmica que
reflete a adaptacdo culinaria dos diferentes papes colonizaram a
regido. Na ilha, constata-se a influéncia da troea experiéncias
culturais: a dos indios, dos negros e dos porteguddouve ainda
influéncias carregadas pelas correntes migratédas vicentistas,
portugueses continentais, acorianos, italianos emads. Essa
diversificacdo estimula consideravelmente a ciddide na oferta
gastrondmica na llha de Santa Catarina. A cozirhdhd segue, nos
dias de hoje, influenciada pelas receitas ligadasar. O caldo de peixe
e de camaréo, os ensopados, o peixe frito, es¢aladado na telha e na
folha de bananeira, acompanhado de farinha de o@mdu pirdo
d’'agua, o bolinho de siri, as diversas preparagdmsse de camarao e as
ostras compdem esta oferta. Podem ser encontramlasindmeros
restaurantes espalhados pela ilha, principalmerde Lagoa da
Conceicao, Pantano do Sul, Santo Antdnio de LigbBibeirdo da llha
(ANTONINI, 2003).

Frutos do mar que hoje abastecem as vendas nadatacao
varejo se originam cada vez mais de processostisscomo pesca
profissional e criacbes em cativeiro. Historicategrmas que nao
reflete producdo atual na sua totalidade, alémcdkebres tainhas, que
merecem mencao a parte, o mar era rico em lingubddgjos, bagres,
corvinas, garoupas, melros, nhamorados, pescadasasr& amarelas,
pescadinhas, robalos, anchovas, sardinhas, ataws)as, cacbes e
tantos outros. Também nunca faltavam os varios tifmcamardes — o
branco legitimo de quase cem gramas, o rosa, daHias, o serrinha, o
vermelho, bem como moluscos e crustaceos: a lagodegostim, a
lula, o polvo, o marisco, o berbigéo, o siri e @aaANTONINI, 2003).

A pesca artesanal foi praticamente substituida pmdaca
industrial embarcada. Esta, em funcdo da sua agubeide captura,
contribuiu para a decadéncia da atividade pesquaitasanal. A
industrializacdo possibilitou, em um primeiro moneerue pescadores
se apresentassem no mercado de trabalho na conldi¢gémmens livres.
Entretanto, o processo natural de mecanizagdo tmaluscabou
inviabilizando a quantidade necessaria de postos tdalho
demandados pela substituicio da pesca artesaniéin do mais, em
localidades como Florianépolis, Garopaba, LagunastoP Belo,
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Bombas, Bombinhas e praticamente todo o litordtstado viabilizou
processo de urbanizacdo das praias, provocandta fitesna, maior
expressdo no que concerne ao processo de aprapdagdpequenos
produtores. Em suma, o pescador acabou perdendondic&o de
proprietario naval e, muitas vezes, de dono da,tgrara as grandes
incorporacdes pesqueiras e imobiliarias. No andutsetor pesqueiro a
modernizagédo significou a ampliacdo do projeto eledvolvimento do
pais, concentrando todas as iniciativas em bashsstitais (SILVA,
1999). Assim, o que ja foi um dos suportes econdsne& culturais da
llha, a pesca artesanal acontece atualmente, eal) gpenas para lazer
e consumo familiar. Fundamental na preservacadefgidade cultural
imaterial ilhoa, ainda possibilita a pratica dantéa ensinando jovens e
estudiosos sobre melhores areas e épocas de cdptpeaxes e outros
frutos do mar (ANTONINI, 2003).

Como alternativa de renda aos pescadores artesamnais
possibilidade de aquecer a oferta gastronémicéhdaihcrementando a
economia do turismo, inicia no final do século X)}raducéo de ostras
em cativeiro. No ano de 1983 a Universidade Fedkr&@anta Catarina
através do Departamento de Aquicultura, iniciowltiv® de ostras com
0 projeto “Viabilidade do cultivo de ostras consado com o cultivo de
camarfes”. Nesse periodo a UFSC também desenvol/guimeiros
estudos para o cultivo de mexilhdes. A partir d&8]19niciou-se a
parceria com pescadores tradicionais do norteh@a & posteriormente,
estendeu-se ao sul e demais regifes litordneasadé X atarina
(FERREIRA e MAGALHAES, 2004).
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5.2 Percepcdo dos sujeitos sobre a Cozinha Regiordd Ilha de
Santa Catarina

As ideias apresentadas a seguir representam urtesesidas
entrevistas semi estruturadas realizadas com dtointle identificar
processos de atualizagdo na Cozinha Regional aadiSanta Catarina.
Conforme item 1.3.2, onde se discorre sobre caletdados e critérios
para selecdo de sujeitos, sao especificados aueatos determinantes
para selecdo dos sujeitos participes das entrevisthre a Cozinha
Regional da llha de Santa Catarina. Neste casoétodm de selecao
“bola de neve” foi bastante Gtil na medida em gsatisfeitas as
condi¢Bes iniciais de selecdo, as indicacfes dewstados posteriores
foram sugeridas pelos anteriores.

As condi¢Bes bésicas foram: ser nascido(a) e ¢ahda llha de
Santa Catarina, possuir vasta experiéncia na érgastronomia (quinze
anos ao menos). Esta experiéncia poderia ser mieeta com o
trabalho de producdo e servicos de restaurantemeggalos
tradicionalmente consumidos na llha), 6rgdos deefdm como a
Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes (AHRA e Servico
Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empres&BRAE), e/ou
instituices de ensino em gastronomia. Na medidaasivel, foram
selecionados profissionais atuantes nos quatroosagtograficos da
llha. Condigdo ndo menos importante foi a de queégse no discurso
do sujeito algum grau de criticidade, percebendwazesso evolutivo
da cozinha regional da ilha como um movimento dinéppropenso a
influéncias e transformacdes. Sempre com vistasafise do processo
de atualizacdo da Cozinha Regional na llha de Szatt&ina.

No primeiro momento, foram estabelecidas as seggimuiestdes
“norteadoras” para conducéo das entrevistas. Imeiate, com o intuito
de abrir o didlogo possibilitando lembrancas sabpgocesso evolutivo
da cozinha regional, foi solicitado que o sujeitdagse sobre sua
trajetéria na area da gastronomia relacionada a Mosteriormente,
sempre de forma aberta e qualitativa, foi soliatahs sujeitos que
expressassem seus entendimentos referentes adsteggonceitos ou
temas: 1) cozinha regional; 2) fatores que inftieam na forma de uma
cozinha regional; 3) existéncia de uma cozinheoregina llha de Santa
Catarina; 4) principal atrativo gastronémico daajll®) construcédo da
existéncia ou da abstracdo da cozinha regionallh@g podendo se
referir a processos de trabalho, alimentos prodszipratos consumidos
pela populacdo, pratos servidos em restaurantespsolementos
importantes; 6) na atualidade, como se caracteizexisténcia ou
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abstracdo da cozinha regional na Ilha?; 7) prosedsatualizacdo (ou
transformacéo) desta cozinha; 8) influéncia natiooaglobal sobre a
cozinha regional da ilha.

Durante o levantamento de dados foram realizadage no
entrevistas com profissionais expoentes da aredpmroe critérios de
selecéo de sujeitos definidos no método da pesqmssar de o plano
inicial prever doze entrevistas, se considerou@pento de saturacdo
foi atingido entre a oitava e nona, portanto, asdecde finalizar com
este quantitativo.

A narrativa que segue apresenta o Discurso do Suijei
Coletivo (DSC) apés transcritas e selecionadas aslds mais
importantes para a analise do objeto do estud&Com categorias que
perpassam a formacéo, percepcao e processos teaghimda cozinha
da llha,pode-se conhecer o entendimento do Sujeito Colatigobre
0 objeto do estudo

Sobre aHistéria da cozinha da llhaacredita-se que houve trés
civilizagbes que viveram pela llha no periodo padralino. Iniciando
pelos chamados Brunidores, que nao se sabe sergarades ou nao,
faziam ferramentas de pedra, nos locais hoje cadbscpor oficinas
liticas. Depois vieram os “sambaquieros”, sobre qgsais temos
comprovacdes arqueoldgicas de que nasciam, viviamogiam na
llha. Alimentavam-se de insetos, ostras, marisetts, Posteriormente,
vieram os indios Itararés que ja conheciam o fogooginhavam em
artefatos de barro, comumente encontrados por esC®|s
arqueoldgicas na llha. Portanto, em principio, Fegiqui uma culinéria
baseada na coleta de alimentos regionais e pref@g@apasicas. Depois
disto vieram os indios Carijés e, posteriormentg,portugueses. Com
esta miscigenacao de povos, se pode dizer que iaigastronomia da
llha (DSC).

No inicio, os portugueses em suas expedi¢cdes @motaunhas,
anzdis etc. por cestos de ostras, galinha, mandiogtho, etc. Isso nos
da uma clara visao do que havia aqui no primeirout@ da ocupacgéo
européia. Depois disto, no inicio do século X\tiegam propriamente,
0s acorianos. Estes, em sua maioria, eram agocedt, cultivavam
trigo. Poucos sabiam pescar realmente. Na épocag@a Portuguesa
prometeu ajuda de todas as ordens, como recurstisitera de apoio,
etc. Entretanto, nada disso aconteceu, para sobeeyiprecisaram
adaptar suas habilidades e conhecimentos a reatidéidica que
encontraram aqui. Como o trigo nédo vingou, buscagdt@rnativas com
0 plantio e processamento da mandioca e cana deaagassim nascem
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0s primeiros engenhos de processamento, exposjesehio museus e
outros espacos passivos de visitacdo(DSC).

Sobre a formacéao e oferta da Cozinha Regional niaall.. O que
a gente chama de cozinha regional, para mim nasce lragoa da
Conceicdo. Esse foi o primeiro lugar a possuir r@stantes e
comercializar o caldo de peixe, sobretudo da taintesso é fruto do
processo de preservagdo conhecido por “salga ado/eau “tainha
escalada”. Da salga restavam as cabecas que erammidas em um
grande recipiente para cozer com agua. Nisto eraicamhada a
alfavaca (considerada a especiaria mais original aa) e a cebola.
Enquanto fervia, se trabalhava com a abertura e galdas tainhas
para posteriormente pendurar ao vento e sol em i&@ropriados.
Posteriormente se guardava, vendia, trocava, entioda a relacdo
comercial pautada nesta producdo. Na década deegdss eu tive a
oportunidade de ir com meu pai na Lagoa, quando @&nnéo havia
energia elétrica, comer no restaurante do “Leca’e® Leca dizia
assim: “vocés vao querer camardo?” dai ele ia ngda, jogava a
tarrafa e, em uma tarrafeada pegava um monte de a&n. Depois ia
para a cozinha, preparava e servia a gente. Reallmemm grande
privilégio. Na época ndo se podia caminhar na lagparque havia
muito siri que machucavam os pés. O que eu digo gue gldria da
nossa cozinha é o que havia ali. O pirdo, a farinha camaréo, a
tainha escalada, o caldo de peixe, a sequéncia @mardo. Isso é o
que a gente quer preservar (DSC).

Antigamente, nas pescarias se jogava fora a lulppolvo, e a
lagosta, hoje estes crustaceos fazem parte sigtiifec da nossa oferta.
Ha cinquenta anos atras vieram gregos escafandripta retirar um
barco do fundo do mar. Estes eram os Unicos qudacoerpolvo em
Floriandpolis. A gente levou vinte ou trinta anaa incorporar estes
produtos em nossa cozinha, por influéncia extereapdssoas que
vinham morar aqui. A informacao mais dinamica tamb#éfluenciou. A
prépria lula também foi incorporada desta maneira aossa cozinha.
A Lagosta, a cavaquinha (DSC).

Por ter nascido na llha, vivi sempre em contato carcultura
local, entretanto, na tradicdo da familia sempre @ presenca da
comida galcha, sempre com churrasco aos domingoas Miver em
Floriandpolis sempre nos facilitou o consumo de y&i de pirdo, de
camardo etc. Dai que vem a vontade de estudar raafsstoria da
llha. Nesta trajetoria de estudos percebi que a dewia do setor
hoteleiro requeria pratos locais em seus cardapiesi ai que surgiu a
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relacdo na hotelaria com a comida regional. Os hsténseridos no
sistema turistico acabam sustentando um cardapice qausque 0s
alimentos da regido. Principalmente os hotéis daiprsempre tiveram
muito foco no cardapio de frutos do mar. Tanto queuitos nem
ofereciam carne ou frango (DSC).

Sou natural de Floriandpolis com familia de origeitaliana.
Entdo ndo tenho essa influéncia muito grande da iodiria acoriana
em casa. N6s conviviamos com muitas familias dageilo trabalho
dos meus pais. Principalmente em eventos sociais gas recebiam
com muitas comidas tipicas da regido. Estava pemgsamuma
retrospectiva... no que as pessoas comiam nessasides... percebi
que mesmo as pessoas daqui ndo tinham uma tradigéoto forte
ligada ao mar. Havia um prato bastante comum, chadoacozido (com
linguica, carnes, legumes, etc.) varias familiassu@cebiam com isso.
Agora o peixe em si ndo fazia parte do dia a dig,\&ezes se comia 0
tradicional peixinho frito... raramente camardo, matambém n&o
tinha muito (DSC).

A parte de comida comercial, eu me recordo quando
almocavamos fora sempre aos finais de semana, nasid muitos
restaurantes aqui. Entdo o primeiro restaurante ftatos do mar que
frequentavamos ficava na lagoa, era onde a gentenieo frutos do
mar. Tinha caldo de peixe, ova de tainha. Eles sanv caldo de peixe
em uma tigela, vinha com a temperatura para fazesvw pirdo, para
escaldar a farinha do prato, eles ndo serviam pindimnto. Eu lembro
que a temperatura do caldo tinha que estar adequadsa escaldar a
farinha, e geralmente era o caldo com peixe e caétarO camarao
vinha com casca, outra coisa que eu me recordo gqugente sempre
comia nesses dois restaurantes era a casquinhaideeso camaréo
frito, @ milanesa. Outro restaurante que a genteefuentava aqui,
tradicional, era o Lindacap, com cozinha internacial, ndo tinha
cozinha da llha. O que tinha de frutos do mar eramaréo a grega,
nao eram essas coisas assim, hdo eram pratos 8D&C).

Neste tema de cozinha regional, se faz importaeraximagao
entre produtor e consumidor. Hoje temos um nichopoeucdo de
legumes e verduras no bairro de Ratones, nortdida Temos também
a producao de ostras e mariscos, tanto no sul quaotnorte da llha.
Outros frutos do mar como crustaceos de alta qaakd peixes frescos,
etc. As pimentas vendidas em conserva no mercaolc@ia nossa
producdo de cachacga que hoje é valorizada intexaimente. Isso é
um aspecto muito positivo, pois estamos proximagmgrande nimero
de pequenos produtores (DSC).
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Penso que cozinha regional €& aquela que reune as
caracteristicas de determinada localidade, de untedwinado povo,
com uma certa coeréncia de tradicdo, digamos asgiem a ver com o
que se produz no local, naquilo que de fato é amdio. Dai vao
chegando novas culturas que vdo modificando, queaétal da
“mutabilidade” da cozinha regional. No meu ponto deista uma
cozinha regional ndo se faz s6 pela origem, comasaexcecdes como
regides de colonizacdo alemda, por exemplo, onde haave muita
influéncia de outras culturas (DSC).

Cozinha regional me remete ao entendimento fraonés existe
uma correlacao direta entre a cozinha e ingrediemta regido. Aqui no
Brasil se trabalha com um conceito de cozinha neglidevando em
consideracao as tradicdes gastrondmicas praticastam as populagbes
que povoaram as localidades. No meu entendimentiztee uma
confusdo no conceito de cozinha regional com aqgie nos foi
“imposto” pelos colonizadores e imigrantes europeus a
biodiversidade original das localidades brasileiradla llha, por
exemplo, muitas vezes se fala em cozinha regicgf@rimdo-se a
cozinha dos acores. Outra confusdo é retratar aint@ regional a
frutos do mar sendo que temos um morro aqui vizetteonado Morro
do Mocotd, ou seja, temos um prato que faz parteatinha da ilha,
entretanto é desconsiderado na maior parte dassvéd2enso que se é
muito simplista ao retratar cultura de imigrantes &lar de cozinha
regional (DSC).

No meu ponto de vista acredito que ndo existe unezirtha
regional da llha, cada vez menos identifico issd?orque a cada dia
mais pessoas e mais culturas estdo vindo, se medolana nossa
populacdo. Cada vez menos essa origem, que para jaimao era
muito marcante, vai conseguindo se impor nessasturas que
chegam. Eu né&o vejo, pelo o que eu tenho de conheaito, ndo vejo
uma cozinha regional que caracterize: aqui é is$¢do vejo. (DSC).

A cozinha da ilha é uma “misturanca”. Antigamentefamilias
se encontravam no domingo para comer galinha erdspa&arne
assada, farofa, maionese, feijao, etc. Esta eramaida de domingo, a
comida familiar (DSC).

A cozinha regional da llha, representada por restates €
bastante forte. Inclusive sdo os tipos de restatigrague existem e
perduram por mais tempo na regido, segundo dadosSeeretaria
Estadual de Turismo (SETUR). Para mim um restaeral® cozinha
regional, usa produtos do lugar mas sem desvirtisado processo de
preparo. Peixes da regido, berbigado, ostras, magsdainha, anchova,
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etc.... com processos culinarios como tainha eslealgue é muito
original da llha, uso da folha de bananeira paraas etc (DSC).

Tem também o peixe frito, que ndo se sabe bem samga,
talvez do africano que usava 6leo de dendé ourdasdses, mas nao é
do portugués. Estes cozinhavam em agua, apenasbrbequando
montei o Restaurante Barracuda na Lagoa, 0s poeags colocavam a
garoupa inteira em uma grande panela com agua féeveNao tinham
0 costume de fritar (DSC).

Moqueca: a moqueca nao € originaria da Ilha, maj iaz parte
dos cardapios em grande parte dos restaurantesg@hea Ilha nos
anos 50, trazida pela familia baiana Piraja Martingriginaria de
Camamu, litoral sul da Bahia. Na década de 80 senegmu a
comercializar por restaurantes ainda hoje conhesidmmo Toca da
Garoupa, Fedoca e outros. Na cozinha regional, guega € um passo
subsequente (DSC).

A Introducéo de frutas exéticas como a physalispyatillus, a
pitaia, por exemplo, com seus potenciais de prooungéregido, aliados
aos aspectos de sabor, salde e apresentacdo comecaser
incorporados em preparagfes da cozinha da ilha.r@opo acai que
toma proporcdo cada vez maior em ofertas de gaStnicas da ilha
(DSC).

Para uma cozinha ser considerada Regional, devégiano
minimo noventa por cento dos insumos produzidosesaomde cem
quildmetros do restaurante. Tentei fazer isso neagdonomicamente
inviavel. Estava pagando cem reais por um quilea®ardo da regido.
Descobri que trazendo lagosta da Bahia gastavamais de cinquenta
reais por quilo, assim alterei o nome e a oferta rdstaurante por
produtos vindos de longe. Isso foi o que viabilizneu negdcio.
Servindo lagostas da Bahia, em uma semana, o mastEudobrou o
faturamento. Desde entdo, h4 mais de um ano ouestte fecha todos
0s meses com lucro. Entretanto, isso descaracteraonpletamente
minha oferta gastron6mica e, por sua vez, minhadtis de vida.
Sempre fui conhecido por pescar e fazer caca suhmagervindo desta
forma, frutos do mar frescos e regionais. Mas iasaba “caindo por
terra” porque a legislagéo e os altos custos invliaam completamente
a operacgdo. Estas sdo as (Im)possibilidades de enamha cozinha
regional no cotidiano (DSC).

Classifico a cozinha da Ilha em duas partes, umadédea
colonizacdo acoriana e outra, a partir do inicio ds#&culo atual
representado por algumas acdes como o prémio daSMNE (cidade
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criativa da gastronomia) a criacdo de organizac@esno o Clube dos
Gourmets de Florianopolis, etc. Foi um marco enf&recozinha
tradicional e rustica para o inicio de um refinan@matural, sem
perder suas caracteristicas de “comida”. Por exempntigamente se
fazia um caldo de camaré&o usando todo o crustaueje, se faz o caldo
sem a cabecga nem a casca, restando apenas a caaneaeda. Sao
coisas bem diferentes, ja existe aprimoramento ragsso. Junto
destes aprimoramentos veio a incorporacdo de nonpaas seguranca
e higiene alimentar na manipulacdo de alimentos ambientes
profissionais. Outro aspecto que demarcou esta riasa foi o cultivo
profissional de ostras e mariscos na ilha. Isto rdeceu com o
envolvimento inegavel da UFSC. Em parceria com &A@ UNISUL
e o0 MEC, o clube dos gourmets também participou ativeeeala
criacdo da escola de gastronomia de Coqueiros, dquie €
administrada pelo IFSC. Dentre as acbes de criadaoescola, foi
estabelecido o primeiro intercambio com a Franga,gpor sua vez,
possibilitou conhecimentos no setor produtivo ddrass e no
refinamento das técnicas culinarias referentestasegrodutos (DSC).

A influéncia politica nas dindmicas regionai® grande. Sé
consigo imaginar isto impulsionado por um “lobby"uito grande da
indUstria. Outro problema sé@o os desequilibrios gerados pelacdo
em cativeiro (salmdo e camardo por exemplo), usocaudigbibticos,
racBes industrializadas, etc. A propria preservadaégalizada gera
desequilibrio. Hoje no mar, as tocas que eram laalais por garoupas
servem de abrigo para as tartarugas, o mar onde@es lotado de
tartarugas, tudo isso influencia em nossa ofertéaud® uma questio de
forcas... quem é mais forte? O pescador tradiciogaé faz pesca
seletiva ou a grande inddstria que descarta quasesnta por cento da
pesca em forma de arrastdo por ser muito pequenoinwiavel
economicamente. Agora proibiram a caca artesanabalgre e cacao.
Outro dia passou por mim um barco de pesca indastiue estava
descartando estes peixes, pescados mas ja mootosapsa da lei. Eles
nao vao deixar de pescar, pois no arrastdo ndo ¢emo selecionar.
Eles s vao deixar de trazer para a terra. E unstitéa. Penso que la
onde sdo elaboradas as leis, existe muita ignoggrfailta de vontade
ou conspira¢des com influéncia de ordem econdnaqaofitica (DSC).

Outra questdo fundamental neste sentido é a quaatgidde
pescadores sem trabalho que acabam sendo levatlmenrae e pelas
drogas. Estas portarias, com proibi¢cdes incoeremtibsram toda uma
dindmica regional, tradicionalmente estabelecidasif, temos reflexos
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na oferta da cozinha tradicional, problemas de @oritacdo de renda e
tantas outras consequéncias (DSC).

E hoje, 0 que esta acontecendo de importante sestido de
atualizacéo: uma é a portaria 445 de 2694jue havia sido suspensa
mas tornou a vigorar, que proibe a pesca de 40@aep de peixes,
inclusive a garoupa que € a base da minha ofertéga@a por mim, eu
preparo e sirvo como se fazia no final do séculg eXretanto ndo é
mais permitido. Existe uma grande polémica sobwmmd,isnclusive
envolvendo a pesca industrial, que realmente delgdergua fauna
marinha (DSC).

A questdo legal incide sobre a oferta de restaurantes
tradicionais. Como estamos subordinados ao sistateainspecao
estadual acontece o seguinte: Na costa da lagoa,epemplo, se o
dono do restaurante pescar peixes frescos, antesendr, ele precisa

*® Uma decisdo do Tribunal Federal da 12 Regido easiBr restabeleceu a
vigéncia da Portaria n°® 445/2014 do Ministério deiddAmbiente, que lista 475
espécies de peixes e invertebrados aquaticos adusage extincdo. Com a
decisdo, fica proibida a captura, transporte, aemamento, guarda e
comercializagdo dos animais. Segundo Manoel Guisarg@roprietario de
peixaria, 0 maior impacto serd na comercializac&o vdrias espécies de
garoupas, pargos, miraguaias, raias e tubarbescadt. “A proibicdo destes
animais representam mais de 30% dos produtos w@ndgidlas peixarias”,
afirmou o empresario. Por serem produtos comuns [@arconsumo, 0s
empresarios terdo que se adequar para atenderudagip E permitida a
comercializacdo de peixes e invertebrados impostadesde que atendam a
legislacao sanitaria nacional e diferentes espédesiguas brasileiras que
tenham sido capturadas antes do periodo de defesoaccomprovacédo da
declaracao de estoque. De acordo com Hélio Le@inge de Articulacdo de
Negécios da CDL de Florianépolis, a legislagdoaafetoda a cadeia produtiva
gastronémica. “Cerca de 60% dos estabelecimentsegloento alimenticio em
Floriano6polis trabalham com pescados e frutos dd,rmantou. Ainda segundo
Leite, as alteracBes nas ofertas e nos costumesodgidecer gradativamente
para que a sociedade possa também se adequar @ mIPECies
comercializadas. “Esta é a primeira vez que a g@g@oe O ‘cacao’
comercializados na Capital sdo proibidos de forestrita, sem mesmo tendo
qualquer tipo de defeso anteriormente”, explico@DI{ Floriandpolis,
17/02/2017)

Fonte: Disponivel emhttp:/floripamanha.org/2017/02/portaria-4452014-
entra-em-vigor-e-proibe-a-pesca-de-475-especigsedes-e-
invertebrados-ameacados-de-extinca®¢esso em 20 de mar. 2017.
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leva-los para uma indistria em Biguacu, clorar dxpe mandar de
volta para a costa (o que leva dois ou trés dismpppoder vender no
restaurante. Isso é completamente invidvel. Essatéa luta nossa.
Entdo, essas forcas vdo acabar com a nossa cozedianal. E uma
falta de bom senso incrivel no sistema. O poddslio, em grande
parte dos casos, ignora realidades locais e acabégerierindo
negativamente em setores econémicos locais e @ &gi(DSC).
A ostra € uma coisa que funciona, sua qualidade muda de

acordo com a agua onde é cultivada. Seria intenggsariar um

restaurante que servisse ostras das varias origensha (DSC).

A mudanca nagelacbes sociaisprincipalmente degénerq
onde as mulheres “abandonam” as tarefas do lar,pou necessidade
ou por desejo de autonomia. Para muitas mulheres, dias de hoje,
cozinhar é considerado uma tarefa mais “servil” goe importante do
ponto de vista cultural ou social. Assim, os filhasabam néo
vivenciando ativamente esta dinamica familiar ingote na
preservacdo do sistema culinario. Se hoje esterdaber é uma tarefa
igualitaria na questdo de género € outra coisa a discutida. A
guestdao que vejo é o rompimento de uma dinamicturallque
historicamente foi reconstruida de geracdo em gawagprincipalmente
pelas mulheres. Neste sentido estd acontecendoesequilibrio na
dindmica sociocultural, pois em geral, os homemah@m ndo estao
assumindo esse papel, dai o rompimento que per€elpodprio modo
de vida p6s moderno ocasiona esse rompimento, ibsrde trabalho e
estudo que impossibilitam o retorno a casa paraogionou jantar por
exemplo. As ofertas “fast e junk food” tdo pressenteas cidades,
sempre atrativas pelo baixo custo e sabor (DSC).

O atual movimento migratérip com a chegada de pessoas de
todos os estados brasileiros, em funcdo da quadiddel vida, acaba
trazendo hébitos culturais alimentares diversogeHator unido com a
oferta gastrondmica da ilha que em modo geral tem apelo pos
moderno internacionalizado, com sushi, hamburgoezinhas das mais
variadas nacionalidades acaba “diluindo” nossa adza original.
Inclusive, quando Floriandpolis iniciou o processoncorrendo a
cidade criativa Unesco para a area de gastronontése no projeto
inicial a proposta de incluir sushi e risoto comarfg de nossa oferta
gastronbmica. Isso no decorrer do projeto foi eldtupois ficou claro
que a metodologia da pesquisa utilizada para defos pratos da
cozinha ilhoa foi falha. Nesse sentido também exista confuséo entre
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local, regional e estadual. Pois Floriandpolis comidade criativa da
gastronomia teve inclusa na sua oferta gastrondmicamarreco
recheado e o entrevero de pinhdo, que séo pratedaoios em nivel
estadual, ndo regional ou municipal. Entrou tamb@molvo crocante,
gue ndo é um processo culindrio tradicional da i[ResC).

Percebo a entrada de muitosestaurantes de tipologias
externas Fast food, bistrds, restaurantes de cozinha aalkeatc. Que
acabamdesvirtuandoos processos tradicionais em virtude de apelos
mercadoldgicos e contemporéneos. Hoje em dia egteHos
transformados acabam sendo mais valorizados quaesarados com
processos tradicionais. Por exemplo, as ostras iggafas com
requeijo ou o strogonoff de ostras (DSC).

Com todo este processo da cidade Unesco da gastiano
acabamos conhecendo mais a fundo essa realidadeogaésiica. Em
meu entendimento, Floriandpolis ndo apresenta noaigue se pode
entender por uma cozinha regional, baseada na @fdet pratos com
técnicas culinarias e insumos de fato regionaisp&eebe uma grande
confusdo nesse sentido, pois a maioria dos insueos de outras
regides, estados e até do exteriohs técnicas culinarias séo
contemporaneas,pautadas na tecnologia e em procedimentos da
cozinha internacional.

5.3 Andlise de dados sobre processos de atualizagé& Cozinha
regional da llha de Santa Catarina

Ao elaborar consideracdes de sintese, intencionastabelecer
um espaco de reflexdo transversal, tecendo relagdé® teorias
aplicadas neste estudo e o processo de formagioakzacdo das
Cozinhas da llha de Santa Catarina. Esperamos,stabetecimento
destas relagdes, construir "respostas”, ainda mmésprias, a seguinte
questdo: de que forma os processos locais e oaigloifluenciam na
formacéo e atualizagéo da Cozinha Regional nad#h@anta Catarina?

Buscando respostas a esta questdo € o momentosgigtare
categorias tedricas geograficas e socioantrop@égeastruturantes da
pesquisa. Iniciando pelo elenco de “forcas” e “¢o€hpresentes no
processo de desenvolvimento socioespacial da i#fsspciados a
natureza horizontal ou vertical de cada um, naseesaio tedrico sobre
atualizacbes da CRISC. Posteriormente, de formdatiza; serdo
incorporadas as demais categorias.
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Com base nos significados miltonianos a respeittfateas ou
ac6ed” e “eventos” como elementos que “moldam” estriguda
totalidade. Entendemos aqui, que os processosidizatdo da CRISC
aconteceram impulsionados por forcas e\ou eve@gseventos séo
identificados quando percebidos socialmente, quasela@ompletam,
guando se perfazem integrados ao meio. Se integsaastruturas e a
totalidade. A totalidade, como ensinam Saquet 2aSR008) possui
carater global e tecnoldgico; apresenta-se peloondedproducéo, pelo
intermédio da FES (Formacdo Econdmica e Socialp ehidtéria; é
inseparavel da nocédo de estrutura. Portanto, didtde espacial é
estrutural.

Retomando alguns elementos conceituais desta desgercebe
na atualidade uma dindmica regional hipermodemifyeinciada por
movimentos locais e globais, promotora de atualieacgnas cozinhas
regionais, se fazem presentes também os conceitéixds, fluxos e
eventos”. Na CRISC, os fixos representam formas,fl@sos séo
imbuidos de forcas ou agbes, que acontecem comaamjonto de
vetores que podem, por sua vez, resultar eventasoemletude. Desta
forma, sempre corroborando as ideias de Milton da@2012a), os
elementos fixos séo estaveis e proprios de caga,laomo o caso das
formas da CRISC, que por sua vez, permitem aclOe&s gpram
atualizagBes. Assim, os fluxos configuram-se pekultado direto ou
indireto de forgas ou acdes que transversalizaseonstalam nos fixos.
Podendo ser de ordem vertical, horizontal ou sémelh para as duas
vertentes. Um evento, resulta de um feixe forgas,em geral altera o
curso das coisas, nesse caso, as formas ou fiXORKEC.

Com o apoio das categorias tedricas reestabeleadam e a
interpretacdo dos dados primdrios e secundarioandons desta
pesquisa, entendemos que as forcas ou eventossionqadores de
atualizagbes na CRISC foram:

1 — Evento - Colonizagéo acoriana — séculos XVIIéVIII —
verticalidade. Impulsionada por elementos econdmicos e cultamis
chegada dos acorianos, criando engenhos para ganoesto mecanico
de mandioca (farinha) e cana-de-acucar (melada;aacggl cachaca).
Litoral.

2 — Evento - Imigragdo europeia — século XIX e XX —
verticalidade - evento. Chegada de imigrantes alemaes, italianos na

L A titulo de elucidacdo conceitual, as expressdes;d” e “acéo” sdo
consideradas nesta tese como sindnimos. Sendodeaftiexos que podem
ou ndo tornarem-se “eventos” influenciando noso$iou formas”.
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regido sul do Brasil, sendo que muitos, de formataiou indireta,
impuseram novos habitos de consumo alimentar aa Hbktabelecendo
também, novos fluxos econdmicos que também infiaesm nos fixos
ou nas formas da CRISC

3 — Evento - Industrializacdo — segunda metade d@&aulo
XX — horizontalidade e\ou verticalidade.Incorporando as estruturas
sociais e econdmicas com novas relacdes de tralfadisea industrial,
por vezes, subtraindo postos de trabalho da peadiional, criando
novos postos em grandes embarcagfes. Fato quetovesubvas
dindmicas sociais ho &mbito familiar e comunitario.

4 — Evento - Relac¢des de género — segunda metadeséoulo
XX — horizontalidade. Relacionada também com o processo de
industrializacdo que acaba por redefinir papeisestutura familiar
ocasionando a entrada das mulheres no mercadaldghtn, seguida de
uma “quebra” no ciclo tradicional de experiénciakn@rias domésticas
entre méaes e filhos.

5 — Evento - Turismo — final do século XX, por voit de 1970
— horizontalidade.  Caracterizada pela mobilizacdo politica e
econdmica locaf, pelo advento do turismo, criagéo dos primeirdagiso
com restaurantes que ofertavam pratos baseadosuas tio mar na
hotelaria de praia, preponderantemente.

6 — Forca - Novas técnicas culinérias — final do sdlo XX,
por volta de 1980 -horizontalidade e\ou verticalidade. Mobilizagc&o
politica local* com a criacdo de ensino profissionalizante pefaasela
gerada com o turismo. Vinda dos primeiros chefemnckses

*2 Depois de 1870, imigrantes alemaes e italian@stsbeleceram sobretudo no
Vale do Itajai e interior da regido. Entende-se quafluéncia significativa
sobre os héabitos alimentares da ilha de Santai@atae deu apenas depois da
década de 1950, quando h4 forte processo de ualgnizlo pais, conjugada
com a industrializagdo. Neste movimento migratonmitos decendentes de
daqueles acabam por se concentrar em grandes <embanos, tendo como
principal atividade econémica, o comércio de vargagrodutos. Assim, a llha
de Santa Catarina, do mesmo modo que em outratisago sul e sudeste
brasileiro, recebe influéncias culturais e econ@sidestes povos.

*% Mobilizac&o representada tanto pelo poder pubtiemicipal e estadual (Em
especial as Secretarias de Turismo e Obras dodEsthtlinicipio e instituicdes
de ensino como IFSC e UFSC), quanto pelo setoagoi{Em especial a ABIH,
ABRASEL, SEBRAE, SENAC, Floripamanha, Conventiorré@au de SC)

* Mobilizagéo representada por organizacdes conmerctano Floripamanha,
ABRASEL e instituicées de ensino como, UNISUL, gostrmente o IFSC.
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(referencial culinario francés), baianos (moqueeayregos (polvo),
trazendo novas técnicas culinarias e novos ensimasieno que se
refere, por exemplo, a producao de empadinhasrdaréa, consumo de
polvo, lula, lagosta etc.

7 — Evento - Novos tipos de restaurantes — iniciamdséculo
XXI — horizontalidades. Movimentos migratérios nacionais, criagdo de
novos tipos de restaurantes representando cozinteeacionalmente
reconhecidas. Cozinhas oriundas do(a): Extremen®@j América do
Norte, Meio oriente, Europfgod truckg(de todas as naturezas), etc.

8 — Evento — Ostricultura — final do século XX -
horizontalidade e verticalidade Ostras em cativeiro que tém
movimentos locais como génese, integrando pescadaadicionais
com a Universidade Federal de Santa Catarina (UEBE€)por sua vez
realizou intercAmbios cooperativos com a Francaraetimento de
sementes e troca de conhecimento. Posteriormentengplementa com
parcerias institucionais com 6rgaos como SEBRAERABEL, Poder
Pudblico Municipal e, finalmente estabelece logéstiomercial de ordem
global, tanto pelo turismo quanto pela comercighrano atacado.

9 — Forca - Floriano6polis Cidade Criativa UNESCO -inicio
do século XXI — verticalidade. Titulo concebido oficialmente
reconhecendo os potenciais criativos na area deogamia da llha. Se
caracteriza por conter rugosidades da cozinha natigtom muitas
influéncias da formacao econdmica e social maiente¢ em especial
apos o advento do turismo. Destaque para novascadcoulinarias
propostas pela cozinha internacional contemporaresabelecimento
de novos restaurantes de culinaria global; Pradwpdesanal de
utensilios gastrondmicos mesclando técnicas t@this aodesignpos
moderno; Cultivo e comercializacdo de ostras; @eraos potenciais
turisticos da llha; Observatérios experimentaisapaiacdo de novas
propostas gastrondmicas seguindo principios darhgmernidade.

No intuito de buscar interpretacdes para o0s elersewnle
atualizacdo da CRISC, emergentes do processo diseadé dados,
coube retomar preceitos sobre “"espaco social aariemue, para
Poulain (2013) compreendem varias dimensdes caoradds entre si.

A primeira, denominada "espaco do comestivel",esponde
ao conjunto de escolhas que vao da colheita a giodiEstas escolhas
estdo ligadas as qualidades simbdlicas que defsiemitaneamente a
ordem do comestivel, a preparacdo, o consumo etih@aconectando
assim o natural ao cultural. As mais significatiadteracdes no espaco
do comestivel ocorreram com os eventos 1, 3 eggctisamente: 1 - A
Colonizacdo acoriana que influenciou e alterou &wnde cultivo e
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processamento da mandioca e cana-de-agUcar, pamplexe3 - A
intensificacdo do processo industrial, sobretudo sohstituicdo da
atividade pesqueira artesanal pela industrial. ® -novo cultivo,
comercializacdo e consumo de ostras.

A segunda, chamada "sistema alimentar", diz respeib
conjunto de estruturas sociais e tecnoldgicas, dpueneio natural ao
ambiente de consumo, permitem reconhecer o alimesdmo
comestivel. Na economia, 0 termo cadeia - conjudéo atores
econbmicos envolvidos na producdo, transformacaistebuicdo de
alimentos - designa este processo. Marcando irdfi@éno sistema
alimentar da CRISC foram identificados: 1 — A Cdagao acoriana
criando engenhos para processamento mecanico dbavarffarinha) e
cana-de-agUcar (melado, acUcar e cachaga). 2 -aGhelg imigrantes
europeus que impetraram, direta ou indiretameragps habitos de
producdo e consumo alimentar. Paralelamente, rfawas econbmicos
que também influenciaram nas formas da CRISC. 3 prddesso de
industrializag&do, que institui novas estruturasae® tecnoldgicas nos
ambitos publico e privado da producdo, transformag&onsumo de
alimentos.

A terceira dimenséo reconhecida como o "espagoutiécio”
refere-se ao conjunto de operacgfes simbdlicasagtieillando-se sobre
as acles técnicas participam da formacéo da i@delatidlimentar. Um
espaco onde se realizam operacdes culinarias danfara da casa, um
espaco no sentido social que perpassa questbeénéeoge divisbes
sociais relacionadas a cozinha. No espaco do calisdo influentes: 1
— A colonizagéo acoriana e 2 — Imigracdo europsifiabas portando
novas caracteristicas culturais e, por sua vezasaécnicas de
transformacéo culinaria. 4 — Mudanca nas relacdes género
ocasionando a entrada das mulheres no mercadalighin, seguida de
uma “quebra” no ciclo tradicional de experiénciabn@rias domésticas
entre mdes e filhos. 6 — Novas técnicas culindpgagadas por
profissionais cozinheiros de outras nacionalidaelegproduzidas em
escolas profissionalizantes e restaurantes.

Na quarta dimensdo, o0 "espaco dos habitos de cansum
alimentar" que envolve: a estrutura da jornadaeliar; os modos de
consumo; os locais das refeigOes e as regrassigipados comensais.
Todas elas variam entre culturas e no interiorsdstggundo os grupos
sociais. Nesta dimenséo, todos os eventos que ga@am mudancas de
ordem cultural causam influéncia. Em especial ah®s 1 e 2 com a
introducdo de novas culturas e o evento 3 com ip@osde novos
ritmos sociais pelo trabalho e dindmica industrial.
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A quinta dimensé&o, "temporalidade alimentar" cdastempos
ciclicos da vida do homem e seu meio: plantio éeitd, jejum ou
fartura (para determinadas culturas), ritmos dsagiitando tempo e hora
das refeicbes. Se assemelha a quarta dimensés,gvelotos 1 e 2 com
a introducdo de novas culturas e o evento 3 conosig@io de novos
ritmos sociais pelo trabalho e dinamica industrial.

Na sexta e Ultima dimensdo estdo os "espacos eeemliiacéo
social", onde a alimentacdo marca interculturalmegitupos sociais em
termos de categorias sociais ou em termos regiommerminados
alimentos podem ser consumidos regularmente pomgmpo social,
mas por vezes, rejeitado ou inacessivel a outrsteNmso se configura
0 evento 7, com novos tipos de restaurantes quEaacpor segmentar
grupos sociais em fungdo do seu conceito, pregalitacdo etc. Da
mesma forma o evento 8 com 0s caso de iguarias cmtnas e até
mesmo lagostas que podem ser consumidos regulampentm grupo
social, mas por vezes, rejeitado ou inacessivetra.o

E importante relembrar que Poulain (2013) estabelsoa
reflexdo dentro de um espaco sociolégico ndo ctmcdEsta concepgéo
origina-se também, da abordagem tedrica sobre ¢espsmcial
proferida pelo sociélogo Pierre Bourdieu (2009). 8t vez este autor,
estabelece sua andlise, em uma perspectiva redaden"distribuicéo
de propriedade entre individuos". Um espaco deragé® entre
diferentes campos, por exemplo, econbémico, politic@ntifico,
cultural, etc. O "espaco social" de Bourdieu é am@pdido também,
como um campo de "forcas", na medida em que asripdagles
construtoras daquele constituam-se efetivamentantgs. Ou seja,
como um conjunto de relacbes de forcas objetivamétas a todos os
gue entrem nesse campo e irredutiveis as intenddes agentes
individuais ou mesmo as interacbes diretas entre
agentes(BOURDIEU, 2009). Este conjunto relaciomalaicas pode ser
comparado ao que Milton Santos (2012c) denominxa fé¢ vetores que
acaba formando um evento.

As propriedades, tidas como principios de construlgfespaco
social sdo representadas pelas diferentes esp#eipsder, como por
exemplo, pelo capital: econébmico, simbdlico, petitisocial ou cultural.
O conhecimento da posicdo ocupada no espaco sauaiporta
informacdes sobre as propriedades intrinsecas if@o)de relacionais
(posicdo) dos agentes. Ainda sobre 0 posicionamgosoagentes no
espaco social, o autor afirma que o campo econdtaic®e a impor sua
estrutura sobre outros campos (BOURDIEU, 2009).nfericdo em
retomar preceitos de Pierre Bourdieu sobre a esagdio do "espaco

0s
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social" se reporta na necessidade em refletir sabbetacdo de forcas e
formas, fluxos e fixos, incidentes no processatdalizacdo da CRISC.
Desta forma, as estruturas de poder se mostramnuledetes entre esta
relacdo de forcas e formas.

Ao refletir sobre os denominados “principios dedioentacéo”
ou “fundos da cozinha” por Hernandez e Arnaiz08)0é possivel
identificar como elementos chave na CRISC. O caolosaalfavaca, a
farinha de mandioca, a tainha e o camarao integréarceira dimensao
de Poulain (2012) no "espaco do culinario”. Esgdéico e virtual onde
se realizam operacdes culinarias, podendo seipiatado também no
sentido social que perpassa questdes de génerwisdedi sociais
relacionadas a cozinha. Ao longo da histéria, upressivo niumero de
aspectos especificos acaba produzindo uma cozingmab. Para
Hernandez e Arnaiz (2005), uma cozinha pode sey coaiservadora do
gue a religido, a lingua ou qualquer outro aspeactral. Entretanto,
existem elementos fundamentais que permanecemtirrdsisaos
processos de mudanca social e tecnolégica, aostosfaia
industrializacdo e da urbanizacdo. Como € o casaahjunto de
insumos identificados acima, como chave no process®
reconhecimento da CIRSC.

Algumas expressdes emergentes do processo de earsdis
destacaram remetendo as reflexfes sobre teoriaBpdamodernidade
proferidas pelo fil6sofo francés Gilles Lipovetsi®004). A figura 9
remete cada expressao vinculada a dindmica deézattéd da CRISC:
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Figura 9: Expressfes emergentes do processo de analisdake da

q mutabili-
dade
imposicdo . » ' | eacaxs
g ' desrespeito

desvirtuali-
zacdo

Fonte: Elaboragao do autor, (2017).

O termo “misturanca” reflete, nas expressdes da CRISC, a
formagédo miscigenada, como explicita Ribeiro (20§0ando relata o
processo formativo do Povo Brasileiro. Outra obsgfio importante
nesse tema é explicada por Da Matta (1986) quardoreve o jeito
brasileiro de ser e de comer: Brasil, terra de wwopue combina o
sélido com o liquido, o negro com o branco, o teif@m arroz, o doce
com o salgado. Sintetizando assim, um estilo leiasilde comer, em
uma “sociedade relacional” que se alimenta de uroalinéaria
relacional” (DA MATTA, 1986, p. 22). Nesta mistuan

A ocupacgdo da llha desde o século XVI caractersopela
mistura de habitos externos aliados aos primeiatstdmtes indigenas.
Desta forma, temos uma realidade “misturacionalt cacaba se
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refletindo nas preparagdes culinérias, tanto newmo familiar privado
guanto na oferta dos restaurantes da llha.

A “"mutabilidade” expressa a capacidade de adaptagéo
flexibilidade propria do povo brasileiro. Cada manaeehistérico com
suas caracteristicas estruturais peculiares exigfiee situacdes onde
os habitantes da ilha precisam desenvolver aligasatcriativas
mudando habitos de consumo e ofertas de alimemtogestaurantes.
Quando tratamos do fenébmeno “mutabilidade” na CREs@&ntropologa
Maria Eunice Maciel (2004) interpreta de forma gpiama. A autora
considera uma "cozinha regional® como emergenteurdeprocesso
histérico articulado sob um conjunto de elementpse acaba por
expressar algo unico, particular, singular e reeoitel. Considerando a
identidade social como um processo coletivo emteates reconstrugédo
e ndo como algo dado e imutavel, essas cozinh@® esfeitas a
constantes recriagcdes. Para a autora, "uma cozidloa pode ser
reduzida a um inventario, a um repertério de ingregds, nem
convertida em férmulas ou combinac¢des de elemeantstalizados no
tempo e no espaco” (2004, p. 27).

A ‘“descaracterizacdo” se apresenta em senso de juizo,
remetendo ao antigo e original, elemento preserdeteoria de
Hipermodernidade. Estabelecendo uma sobrevalonzdgégue existia
outrora. A expressdo também carrega um sentido cdiéicitlade”
perante o que seria considerado como “original eiot proprio da
formacdo da Ilha”. Os termo4lesrespeito” e “desvirtualizacdo”
instituem o &pice naquilo que poderiamos consideoano juizo de
valor, no sentido nostalgico e sobrevalorizado wkiga. Com vistas a
interpretar realidades de cozinhas, outrora reggpnajue se
universalizam com o “tempo acelerado”, se mostratevantes as
concepcbes sobre Hipermodernidade. Este movimentwisiel,
principalmente, em grandes centros urbanos, comaaso de
Floriandpolis, onde acontece uma exaltacdo da ngagaa reforma, da
adaptacdo. Na sociedade hipermoderna, a antigualadeostalgia dos
produtos rotulados como legitimos ou auténticopehtam interesse.
Apesar do movimento coletivo “rumar” para o consudeoalimentos
frutos de cozinhas modernas e internacionais, sgémauma ideia de
gue o “valor” legitimo esta no antigo, no considerdoriginal”. Os
termos descaracterizacdo, desrespeito e desuggab nos remetem a
esta reflexdo.

Cada vez mais as empresas e instituicdes fazemémefe ao
passado explorando seu patrimdnio histérico. Muitascas oferecem
“receitas a moda antiga” e produtos inspirados radi¢ges ancestrais.
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Na vida cotidiana, os produtos comestiveis, emisx@imam gosto
pelo passado, pela “autenticidade”, sdo produzel@®mercializados
segundo técnicas industriais e de massa adaptadgssto e ao modo
de vida contemporaneos (LIPOVETSKY, 2004). O caad-dnaostra,
pode ser caracterizado como um icone a comeagald culinéria
segundo técnicas aprovadas pelas massas, como lexemmstra
gratinada com queijo cremoso.

No viés politico emergerfimpossibilidades” representadas por
guestdes legais de ordem vertical, que incidentada indiretamente
na gestdo de restaurantes tidos como tradiciofaisto no que diz
respeito ao fornecimento de frutos do mar, quargo qaestbes
trabalhistas ou fiscais revelando a expressdo catdeomo “custo
Brasil”. Sistemas de inspecdo que valorizam a coaleacdo de
natureza industrial em detrimento da artesanal, legp se evidencia no
relato sobre imposi¢cdes de inspecdo estadual dages expressando
tendéncia de término da oferta de produtos lotradéca ainda a falta de
bom senso do poder legislativo, ignorando e inteide negativamente
nas realidades locais. Ou seja, movimentos vestidasarticuladores
incidindo sobre as horizontalidades estabelecidasgido.

As expressfesimposicado” e “confusdo” indicam o conflito
presente no entendimento comum, ocasionado pelbedstimento de
din&micas regionais - globais, proprias da hipeemudade. Emergem
como reflexo de verticalidades, que iniciaram j& malonizacdes
espanholas e portuguesas. Perpassando politicadneicas nacionais e
internacionais na producdo de alimentos diversoprdducao natural,
se intensificou como 0s posteriores processos atdigos (alemaes,
italianos e sirios). Estes movimentos politicosnémicos e migratorios
seguem acontecendo na atualidade. Novos e varigigos de
restaurantes, reproduzindo “cozinhas globais”, it@sepautadas na
“cozinha molecular” com tragos evidentes da hipelenoidade. Estes
fluxos acabem por reestabelecer, de maneira cieldimamica, novas
formas para a CRISC. Neste sentido, a cozinhamabigovenciada hoje
nem sempre foi assim, ou seja, a formagdo socicespa definiu e
redefine constantemente de acordo com as for¢c@ohtais e verticais.
Como bem observa o fil6sofo Lipovetsky (2004) que tempos de
hipermodernidade n&o ha escolha, sendo, evoldlerac para ndo ser
ultrapassado pela “evolucdo”. Assim, o culto da enoitacdo
tecnoldgica prevaleceu sobre a glorificacdo dasigl calcados no
passado, no “original”.

Nesta etapa da andlise é dada a possibilidaderdpreender a
formacdo da CRISC, com base nos preceitos miltosiaforma,



114

funcdo, estrutura, processo e totalidade Esta visdo permite
apreciacdo geografica sobre a formacdo do espagmnat e,

consequentemente sobre aspectos atualizadores d8CCHRleste
espectro a cozinha regional foi constituida pracdssente, contendo
estrutura instituida por formas e funcbes que derashm em
consonancia a cada tempo e formagéo socioespacial.

Interpretando a elucidacdo teédrica de Milton San@&l2c),
temos aforma como aspecto visivel da CRISC, representada por um
conjunto de receitas, insumos e dinamicas de camssmjam elas
publicas ou privadas. Em cada ponto de atualizag@RISC teve sua
forma alterada por forcas de ordem horizontal gestical - de natureza
politica, econébmica ou cultural.

Submersas nesta realidade,fascdes desempenhadas por cada
forma também se modificaram. Entretanto em mereaus,gronsiderando
gque néo ultrapassam papeéis comerciais, sociociglimanutricionais. Ja
as estruturas (social, natural, cultural ou econémica) foramirddas
historicamente, como um *“espaco virtual” onde faneafungbes se
constituiram. Estas dltimas variaram no tempo, raswlo
caracteristicas de cada grupo social. Desde asnidades indigenas,
passando pelas colonizagfes e imigracdes até pssdrnipermodernos.

O processo referindo-se a uma sucessdo de acdes ou forcas
realizadas de modo continuo, gerando fluxos quieeinfiaram os fixos
ou formas. Podem ser caracterizar processos, agmassda pesca
artesanal para industrial, ou, a criacdo de ostrasativeiro. De forma
geral, os processos, visaram resultados que ianglic tempo e
mudanca ocorrendo assim, no ambito de uma estrigacal e
econbmica. Considerando os processos como um deixetores, que
caracterizam um “evento” podemos analisar os fendsiesob uma
concepcao histérica e relacional de geografia esgaco.

Ao analisar elementos que influenciaram na atagdia da
CRISC, se percebe que a maioria pode ser caractarizomo
“eventos”. Pelo fato, por exemplo, de haver sidgeonhecido
socialmente, de ser integrado a totalidade na dazamlobal-local
fazendo parte dos modos de producédo instituidoBhaa Entretanto,
algumas forcas ou acdes ainda ndo resultaram ‘@sfer@m sua
completude. Um exemplo disto € o caso do titulerighopolis Cidade
Criativa —Unesco”, que apesar de ser formalmentizbekecido ainda
ndo se integrou nas estruturas da totalidade. faurs® possui de fato
um reconhecimento social, pois necessitaria de aangplfatigosa
campanha de elucidacéo sobre seus objetivos eitiereE, apesar de
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compor uma dinamica loca-global ainda nao foi ipoordo aos meios
de producéao locais interagindo horizontalmentembitd agregador.

Retomando a reflexdo sobre horizontalidades e cedidades
cabe pensar sobre como, cada evento ou forcaadariza. As forgas
centripetas representam convergéncia, agregacémegkneizacéo. Ja
as centrifugas, tendem a desagregar quando busngs bs elementos
desenvolvimentistas de uma regido, em consequémzidem
desestrutura-la, isso quando comparadas ao pasaadequilibrio
anterior. Entre fatores globais estdo o comércirmacional, as
demandas da grande industria, as necessidadeasteaimento urbano,
o fluxo de capitais, as politicas publicas ditades metropoles
nacionais ou estrangeiras.

Compete nesta ponderacdo a dindmica da pesca riatuest
algumas legalidades de inspecdo sanitaria, conf@ndescrita acima.
Que por vezes, introjetam ldgicas desagregadorasec® sensato
afirmar que as dinamicas locais-globais, repredastgor forcas de
ordem vertical, aceleram a mudanga das cozinhasnegg originais.
Em muitos casos, as for¢cas suplantadas sobre asmadooriginais
estruturam atualizagbes que ndo se identificam esmformacgdes
originais. Em outros, a busca da originalidade @®at ferramenta
mercadoldgica.

Neste caso, que se configura como verticalidadespomatureza
tecnolégica e econbmica global, gera uma forca rifega
desagregadora. A tradicional pesca artesanal, edstiia
horizontalmente na regido, € destinada a abrirda&dorcas centripetas
agregadoras configuradas no panorama original.aNe&icdo entre a
pesca artesanal e a pesca industrial acontecemémamiovimentos
transversais, fluxos de atravessamento. Configoraed por
rugosidades, o processo de obtencdo e consumouttes fdo mar
mantém tracos da dindmica original tradicional.éRotbanhada pelo
movimento tecnoldgico global, tanto no que se ety fornecimento
de pescados oriundos da pesca industrial, quantocuttivo em
cativeiro.

O titulo “Florianopolis Cidade Criativa —Unescoaracterizou-se
por uma forca de ordem vertical, emanada por paftiglobais de
fomento a preservacdo cultural. Possui intencdesitigs mas €
introjetada sem a participacdo do povo, por estaoraapresenta certa
resisténcia de incorporar-se nas estruturas saggienais. Haesbaert
(2010) auxilia na compreensao deste fenbmeno quapoista a regido
como "produto-produtora” inserida nas dindmicascomitantes de
globalizacdo e fragmentacéo. Assim ocorre o movimee forcas das
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principais redes de articulacdo regional, com d#émglo nivel de
desarticulacdo. Ou seja, participacdo do poder cipahi aliado de

alguns Orgdos de fomento, mas com dificuldades udieulacéo

sistémica regional. Desta maneira, temos uma refgidoada a partir
das ldgicas espaciais - por vezes excludentesujdéos sociais como:
estado; empresas; instituicdes de poder ndo estataistintos grupos
socioculturais e classes econdmico/politicas. Estaim caso de
verticalidade que a médio e longo prazo aspira figemise como

horizontalidade promovendo agregacao, regional natmedida em que
for incorporada como possibilidade de oferta aréathos cardapios e
utensilios ofertados na rede de hotéis e restasraat CRISC.

Uma reflexdo interessante no processo de andlisea fde
perceber que algumas verticalidades, caracterizaata®rcas de ordem
global-local, acabam, nos fluxos de “atravessanigntesultando
movimentos horizontais de agregacao. Ainda queoklifantos afirme
gue “paralelamente, forcas centripetas e forcasifiaras atravessam o
territério, como tendéncias ao mesmo tempo cominéess e confluentes,
agindo em diversos niveis e escalas” (2012, p.,d8&rpreta-se que
além desse movimento paralelo das forcas sobneithii®, ha também
um movimento de atravessamento entre as proprigasiopois, se fosse
apenas movimento paralelo tais forcas ndo se aacam, apenas
atravessariam o espaco, dai o sentido de refesimmeatos paralelos e
transversais na relacdo de forgas. Portanto, adadal da pesca
industrial “atravessando” a pesca tradicional psée caracterizada
como um evento, reconhecido, conflitante, mas pesteuturante da
cozinha regional atualizada.

Assim pensar a cozinha regional na realidade mipéerna é
conceber espagos singulares imbuidos de conexdtesigtlocais onde o
sistema socioecondmico estabelece forcas de agegagesagregacao,
por vezes simultaneas.

O ‘“evento” da ostricultura, teve sua génese pautada
movimento horizontal entre a UFSC em parceria ceso@agdes de
pescadores artesanais. Posteriormente é “atraedsgamt fluxos
verticais tanto no que se refere as trocas tecimal®gquanto no
comércio nacional estabelecido nos espacgos defdrénsia. No
“espaco do comestivel”’, (dimenséo produtiva) jeteo a necessidade
de estruturas onerosas privilegiando a poucosredifie do modo
artesanal existente no passado imbuido de maiogtiidhde e
possibilidades individuais. Por outro lado post#itriagdo de postos
de trabalho. Nos espacos de transferéncia (digtéibu e
comercializacéo) gera renda, impostos, postosathaltio e articulacdo
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no setor turistico (hotéis, restaurantes, etclasEfrcas resultam em
formas regionais e din&micas diversas aquelas batae no passado
com a pesca artesanal por exemplo.

Em suma, retomando ensinamentos miltonianos, asagor
centripetas preceituam a horizontalizacao, ja asiftegas conduzem a
verticalizagdo. Entretanto, em todos os casos elieensas escalas, as
forcas centripetas agem sobre as centrifugasupabigéo faz com que
a explicacdo do que se passa em cada area degatobamente incluir
escalas superiores. Assim, a solidariedade intexaasubespaco,
promovida pelas for¢as centripetas é constanten&igeada pelas
forcas centrifugas, refazendo-se permanentemeritto Erutifica-se
uma realidade hipermoderna que materializa a cazihalizada, com
elementos marcantes ou “rugosidades” da cozinhginahmente
constituida. Referindo-se ao que "fica no passadaeocforma, espaco
construido, paisagem, o que resta do processo denudazao,
superposicdo, com que as coisas se substituemneukarn em todo
lugar" Milton Santos (2012a, p. 140) conceitua tsigades”. Nesta
perspectiva, pode-se caracterizar rugosidades fetasas originais
representadas pela Cozinha Regional Tradicionatjtap pratos como,
pirdo d’agua, caldo de peixe, tainha escaladatfarcatarina etc. J4 no
processo de atualizacéo, ficou evidente o que derfgodenominar por
Cozinha Regional Contemporanea. llustrada pela swajde peixe ou
camardo, pelas ostras gratinadas, polvo crocaeligagio, sequéncias de
ostras ou camardes, entre outros.

Outra interpretagdo miltoniana para rugosidadeecidina ao
entendimento sobre “relagbes”, como mesclas deutesis que
caracterizam os espacos. Estas relacdes sédo, ancawlento, mais ou
menos abertas a novas influéncias. Havendo destdo mona
receptividade especifica dos espacos aos fluxomatdernizagdo ou
inovacao. (SANTOS, 2012c). Na atualizacdo dos ‘@sgada CRISC,
estas relagcbes podem ser representadas por fluxosodperagéo
horizontais, que por vezes sdo “atravessados” pdicalidades de
ordem tecnolégica, comercial ou politica. Techalagna substituicdo
das formas de coleta e cultivo de frutos do marme&toial, pela
substituicdo de insumos alimenticios provenientesedido, por aqueles
oriundos de outros estados ou nacionalidades.idaglitle toda ordem,
nacionais ou internacionais, econdmicas ou custursormativas ou
reguladoras.

Ao explorar similitudes entre os casos Brasil kaltfpercebeu-se
fatores interessantes a respeito do entendimehte sozinha regional e
suas atualizacdes. No caso italiano o discursesmizinha e regido é
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bastante claro, inclusive para cidaddos comunsndgumdagados sobre
diferencas entre a Cozinha Regional Toscana e @nl@oRegional
Emiliana, por exemplo, a resposta é clara e daefiwedos conhecem, a
diferenca entre o presunto Toscano e o Emilianogumi a lasanha é
originaria da Emilia Romana, o Pao Toscano néo $ava assim por
diante. Na Itdlia as regibes sdo politicamente befinidas, que se
pode comparar ao entendimento do povo brasileibvesa definicdo
politica de seus estados. Em situacdo hipotétasn fosse indagado a
um cidaddo brasileiro sobre peculiaridades da @ezitEstadual”
Catarinense comparada a Cozinha “Estadual’” Galchaepemplo,
haveria uma resposta mais precisa. Entretanto, dquamserimos o
conceito de Regido na questéo, o entendimentorse difuso.

No Brasil a divisdo administrativa é ligada a fogéa politica do
territorio, fruto da perspectiva anglo-americanai Dma das origens da
confusdo percebida no discurso sobre cozinha ragidnregido € o
movimento de abertura territorial, redes, fluxosttgnto sempre uma
probabilidade de se manter territério ou de sergiaia o mundo e
conformar regides, que s&o mais fluidas no sentido fronteira.
Normalmente aportes econdmicos verticais interferais diretamente,
por isso a interpretacdo sobre regido no Brasihurnente se pauta na
regido econdmica

Enfim, na perspectiva de receber orientacBes pdaferpela
banca examinadora, consciente das possibilidadespgundamento
tedrico sobre as teméticas abordadas, finalizarqas @ processo de
analise. Ao que segue, expomos reflexdes mais usinak, emergentes
das ideias cultivadas nesta pesquisa.

> Estas ideias sdo fundamentadas em concepgdes totitério e regido,
proferidas por Valduga (2011) e Haesbaert (2006).
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6 CONCLUSAO

Ao retomar propositos e objetivos desta investigap®demos
afirmar que ocorreram avangos significativos n@edimento sobre as
grandes categorias “Cozinha e Regido” apoiadass pedterenciais
tedricos geogréaficos e socioantropoldgicos. Emniteta emergiram
paralelamente, lacunas investigativas que preconizanaior
aprofundamento em estudos futuros.

Da percepcdo sobre "contradicdes" na relacdo eofieeta
alimentar atual com o que é considerado comumeantiral ou
originario do lugar, notamos que a introducéo lderes pratos, hoje
considerados parte “legitima” da CRISC, foram iposados por razdes
alheias as origens histéricas e culturais. Os adda@amonha e da ostra
descritos no capitulo introdutério, por exemplosfaeforma, com base
nas teorias geograficas estabelecemos a problematctada em
compreender, quais “for¢as” incidiiam nas “formada cozinha
regional "original'. Esta Ultima, constituida pamadgos histéricos e
culturais, caracterizados atualmente como “rugosisa do passado,
viria a “atualizar-se” paulatinamente influencigaar fluxos continuos
de ordem “horizontal e/ou vertical”.

Deste contexto emergiu a seguinte pergunta: existéato, uma
cozinha regional na llha de Santa Catarina, gerairded “encontros”
culturais, mas atualizada por *“forcas horizontais verticais”,
preponderantemente, de ordem politica e econdmiga8cando
esclarecimentos para esta questdo, com basbéjetivo geral da tese,
foi desenvolvida a andlise dos processos de aagalizda Cozinha
Regional da Ilha de Santa Catarina, sempre cona pantreferenciais
tedricos geograficos e socioantropolégicos. No @irion capitulo
constam os aspectos introdutorios e metodologiBogante o processo
de coleta e analise dos dados primarios consideronecessaria a
incluséo da técnica de selecéo de sujeitos cordnpod“Bola de Neve”
e a técnica de apresentacdo das entrevistas derdanibiscurso do
Sujeito Coletivo”. Ambas as técnicas ndo constavasn proposta
metodoldgica inicial apresentada no momento dafiaaldo da tese.

Na busca de elucidar a pergunta de pesquisa, tulcapiois
disserta sobre teorias geograficas e socioantrgigal® relacionadas aos
conceitos de “formacao socioespacial’, “cozinha™regidao” e suas
vertentes, contemplando assimpomeiro objetivo especifica Este
exercicio teérico foi bastante intenso pois, na ideedlo possivel,
transversalizou conceitos complexos da geografianana, da
socioantropologia com o objeto da pesquisa, a CRIB@ra dar conta
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do segundo objetivo especificoe auxiliar no processo de analise
principal, os capitulos terceiro e quarto tratademdentificar aspectos
importantes sobre a formacao de identidades alaresina Italia, bem
como, patrimoénios gastronémicos imateriais registsana UNESCO e
IPHAN. Este espaco tedrico também contempla o essatbre ensino
profissionalizante em gastronomia e agroturismo gexplorou
similitudes entre Brasil e Italia.

Seguindo a trajetéria de elucidacao sobre a peagimipesquisa
0 capitulo cinco contempla objetivos especificos, trés e quatrd’ara
conhecer elementos que resultaram em “forgcas ount@s/e
influenciando significativamente no processo dealaacdao da CRISC
foram desenvolvidos respectivamente: o levantamtaddco sobre o
processo de formacdo socioespacial da llha, com fmxs aspectos
alimentares; a apresentacdo dos dados primarinsdms das entrevistas
em forma de DSC. Finalmente, apreciando a analisee ©s processos
de atualizacdo da CRISC, com base no marco tedfiitaliza-se o
capitulo cinco. Neste espaco houve a intencéo deretizar 0 que se
pode chamar de “salto tedrico da tese” ou congdmuireflexiva mais
importante.

Esta reflexdo aconteceu analisando de forma esitute
sistémica, noc¢des geograficas complexas e outreseipws tedricos
como: "regido geogréfica", "formacdo socioespadispecialmente as
categorias: “horizontalidades e verticalidadestigbsidades”, “forcas e
formas”, “forma, funcdo, estrutura, processo e littade”), “espaco
social” "espaco social alimentar", "pilares coneai$ sobre cozinha",
entre outros, com as categorias emergentes doss dadmarios.
Durante o processo de andlise houve a necessigdolesdar mais dois
subsidios teoricos a saber: as categorias denoasifdidos, fluxos e
eventos” e a concepcgao filoséfica sobre “hipermoidede”. Estes
conceitos, especialmente “eventos” e “hipermodewted acabaram
representando fundamentos principais no plano pregtivo. O
primeiro porque, denominou a quase totalidade dagegsos de
atualizacdo com excecéo do sexto (novas técnidesigas) e do nono
(Florian6polis Cidade Criativa), caracterizados ‘fforcas”. Os demais,
foram todos caracterizados por “eventos”. J4 aequgdn hipermoderna,
possibilitou o entendimento sobre a realidade déSCRha medida em
que se transforma avidamente mas preconiza tragosgbsidades um
tanto quanto nostalgicos, valorizando o antigojgiraal, o “vintage”.

Ficou evidente a influéncia da dimensdo econdmicas
principios geradores, dos processos de atualizded€RISC. Esta,
encontra-se sistemicamente ligada aos processoszdhtais” da
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economia regional e/ou “verticais” da economia glolse analisarmos
detalhadamente, cada processo de atualizacdo, emteerdos dados
primarios. Veja-se: 1 Evento - Colonizacdo agorigmvoamento com
fins utilitaristas por parte da coroa portuguesa; Bvento - Imigracéo
europeia, alternativas de trabalho e renda pamd&as europeus em
estado de miséria; 3 — Evento — Industrializac&sedvolvimento
econdmico; 4 — Evento - Rela¢gbes de género, nedeesiindireta de
melhores condi¢des financeiras familiares; 5 — Even Turismo,
alternativa de desenvolvimento econémico regiodat; Forca - Novas
técnicas culinarias, necessidade de melhoria ra®egs0s operacionais
buscando incremento e otimizacdo comercial; 7 -nteve Novos tipos
de restaurantes, alternativas de trabalho e reBda: Evento —
Ostricultura, alternativa de trabalho e renda; RBor¢a - Floriandpolis
Cidade Criativa UNESCO, promocéao da cidade comtindesuristico e
consequentemente, incremento no desenvolvimentmbéetioo. Na
maioria destes elementos também se situa de foramalea ou
transversal a influéncia politica que, por vezes es “servico” do
desenvolvimento econémico.

A estruturacdo de servicos de restaurante pararismiy a
propaganda emitida pelo municipio, a criacdo derativas de trabalho
e renda e tantas outras iniciativas sdo fluxos @o@os que incidem
sobre 0s equipamentos turisticos e acabam deterdtinam conceito,
uma marca regional. Posteriormente, ao imbricanas estruturas
sociais, se transforma em uma concepc¢ao colefivasando assim o
entendimento sobre uma “cozinha regional atualizada

Podemos afirmar mais uma vez que, na medida em qaeinha
regional aparece como resultado do processo dafdwnsocioespacial,
também demarca singularidades regionais. Por eeegsual, ela recebe
interferéncias das dindmicas hipermodernas, esirsi} renova-se e
adapta-se, sofrendo, assim, constantes atualizaEéeas atualizacoes
podem implicar distingdes, arraigamentos ou dissamentos em
relacéo a génese da cozinha regional.

Assim, cozinha "atualizada”, na medida em que ganha
importancia econémica para a regido e, em conseifygrassa a fazer
parte da cultura do local, transforma-se em retéaéao ponto de, em
alguns casos, tornar-se "marca" identitaria de t@gio, nao sé devido
a proveniéncia produtiva, mas ao fato de que comsmralimento no
local de origem aufere valor de experiéncia — exerizso € o caso do
turista que prefere visitar e consumir 0 “produtarca” no local de
origem produtiva.
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A hipétese desta tese pressupunha uma cozinha regional
atualizada contendo elementos da cozinha origioah tracos historico
culturais de formagdo menos relevantes no proassyolucdo. Sendo
assim, a CRISC seria prioritariamente influencipdaverticalidades e
horizontalidades de ordem politico econbmicas, @queririam de
maneira sistematica em seus processos de atualiZsedte contexto,
retoma-se apergunta da pesquisa Existe, de fato, uma cozinha
regional na llha de Santa Catarina, geminada deofdros” culturais,
mas atualizada por “for¢as horizontais e verticgis8ponderantemente,
de ordem econdmica?

Confirmando a hip6tese do estudo e, em respostacata de
pesquisa, entendemos que sim, existe de fato wmei@ Regional
prépria da llha de Santa Catarina. O que ndo se afighar € que seja
uma Cozinha Regional “engessada” aos moldes itdjamas uma
Cozinha Regional flexivel, mutavel e atualizavelmd) Cozinha
Regional hipermoderna contendo rugosidades de ubcepso de
formagé&o socioespacial, que expressa algo singukezonhecivel. Uma
cozinha atualizada por fluxos de ordem verticauehmrizontal que
atravessam permanentemente suas estruturas, éseetéa no que
tange as dimensbes econbmica e politica.

Sistemicamente, o estudo resultou em possibilidaéealiar a
trajetdria pratica-docente na area de gastronaroia, aportes tedricos
préprios das ciéncias geograficas. Transversaliearreferencial
geogréafico proposto nesta tese com fenbmenos oekddbs a
gastronomia, mais especificamente as “cozinhasomeagi”, instituiu
precedentes de andlise ndo encontrados antes wlosdesta natureza.
Neste aspecto configurou-se o ineditismo precopizain teses
académicas de doutoramento. A tarefa de traball@rceitos
miltonianos abstratos e complexos aliados a umt@bjencreto e
presente, no espaco de formagdo social, no passadopresente foi
desafiador. Com muita gratiddo por esta oportumidael crescimento,
encerramos esta tese.
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APENDICE I- TCLE — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE
ESCLARECIDO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE FILOSOFIA E CIENCIAS HUMANAS
PROGRAMA DE POS GRADUAGCAO EM GEOGRAFIA - PPGG
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Cozinha regional na ilha de Santa Catarina:
dindmicas de atualizacao

Vocé estd convidado a participar do estudo queetiohj
“analisar o processo de atualiza¢do na cozinhamabna Ilha de Santa
Catarina”. Este documento, chamado Termo de Cansamb Livre e
Esclarecido — TCLE, visa assegurar seus direitas.p@cedimentos
adotados neste termo atendem aos critérios de @fticpesquisa com
seres humanos, conforme a Resolu¢cdo n° 466/201Z atselho
Nacional de Saude, sintetizado abaixo:
« obtencdo de consentimento livre e esclarecido djsitas do
estudo;
e orientacdo aos sujeitos sobre a pesquisa, parasjaese processe
em linguagem acessivel incluindo esclarecimentatgsae durante o
curso de pesquisa, sobre a metodologia do esteadbtberdade de o
sujeito se recusar a participar ou retirar seu emireaento, em
qualquer fase;
e garantia de sigilo que assegure a privacidade ddosda
confidenciais;
e garantia de que os seres humanos envolvidos sefdatdds com
dignidade, respeito e autonomia;
e garantia de que danos previsiveis sejam evitadae eue a
pesquisa tenha relevancia social;
e obediéncia ao processo metodologico especifico side,
prevendo procedimentos que assegurem, sempre G@SSAE0, a
privacidade e protecédo da imagem dos sujeitos;

. respeito aos valores culturais e sentimentos esgues pelos

sujeitos;
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. garantia da inexisténcia de conflitos de intereseesre
pesquisador e sujeitos.

Objetivos, geral e especificos do trabalho:

Esta pesquisaobjetiva, centralmente a partir de nocles
geograficas e socioantropoldgicas, analisar proseds atualizacdo na
cozinha regional da llha de Santa Catarina.

Para tanto temos seguiniggjetivos especificosl) identificar e
analisar elementos que representam "forgas"” emédst no processo de
formacdo e atualizacdo de uma cozinha regionalgopreender e
delimitar os principais atores, instituicoes, mezogcdes envolvidas no
processo de atualizacdo, presente na cozinha ed¢glanilha de Santa
Catarina 3) analisar como as “horizontalidades evexticalidades”
representam “forcas” que moldam as “formas” de la@mgio na
cozinha regional da llha de Santa Catarina.

Contato:

Em caso de duvidas sobre o estudo, vocé podeid entrcontato com
0 pesquisador responsavel pelo e-ndohato@ifsc.edu.biou pelo
telefone (48) 991811008.

Consentimento livre e esclarecido:

Eu, , RG n. entendi
0s objetivos desta pesquisa e concordo que 0s gadesnientes da
entrevista concedida por mim sejam utilizados gers académicos.
Declaro ainda que, recebi uma via deste TCLE no embon que
antecedeu a entrevista

Assinatura do(a) entrevistado(a):

Assinatura do pesquisador:

Floriandpolis, , de de 2017.
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APENDICE II: INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS PARA
ENTREVISTA SEMI ESTRUTURADA

Instrumento de coleta de dados para entrevista semastruturada
Pesquisa: cozinha regional: atualizacdes na llha deanta
Catarina

1 - Por favor, fale brevemente sobre sua trajetdaiaarea da
gastronomia da llha.

2 - No seu entendimento, 0 que é uma cozinha relficQuais
fatores influenciam na concepcao ou forma de urmaba regional?

3 - Existe uma cozinha regional na llha de Santarita? Qual é
o principal atrativo?

4 — No seu entendimento, como se *“construiu” a ifdwz
regional na llha de Santa Catarina”? “processosatmalho, alimentos
produzidos, pratos consumidos pela populacéo, praesvidos em
restaurantes, outros elementos que considera iampest

5 - E na atualidade, como se caracteriza a “coziagmnal na
Ilha de Santa Catarina”?

6 — Percebe processos de atualizagdo (ou transfaonaesta
cozinha? Quais seriam os mais influentes?

7 — O mercado (oferta de matéria prima — consumigtitto)
mudou nos “x” anos em que atua? Em qué?

8 — Na sua atuacé@o profissional vocé percebe agistéde
alguma influéncia nacional ou global sobre a cazirdgional?



144



145

APENDICE III

UNIVERSITA
DEGLI STUDI

FIRENZE

0999¢e
AL

UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SANTA CATARINA

Egregio Signore,

Sono a sviluppare un’studio per promuovere la viakazione e
la salvaguardia del patrimonio immateriale gastromco e de
formazione educative in questo tema. A tal fingevaconoscere la
vostra percezione circa le seguenti domande:

Prezado Senhor,

Estamos desenvolvendo um estudo com finalidadeateqver
a valorizacé@oo e salvaguarda do patriménio imatgestronémico e da
formacéo profissional neste tema. Desta forma gastas de conhecer

sua percepcao sobre as seguintes questoes:

Strumento di raccolta di dati per le interviste $estnutturate:

cucina, produzione e innovazione.
Instrumento de coleta de dados para entrevistais sem

estruturadas: Cozinha, producao e inovacao.

Raccontaci la vostra storia con la gastronomia: $#oria

familiare, di formazione e di prestazioni profesgib.
Fale sobre a sua histéria com a gastronomia: rstamiliar,

formacao e atuacéo profissional.

Come questa storia riguardano

italiana?
Como esta histdria se relaciona com a identidadear@mica

l'identitd gastronoani

italiana?




146

Secondo lei quali sono i piatti pitl importanti oberatterizzano
I'identita gastronomica italiana, toscana

Insalate; Paste; Risi; brodi; carne; dolci; Bevande

Em sua concepgdo quais sdo 0s pratos mais impesiagie
caracterizam a identidade gastronémica italianeatus

Saladas; Pastas; Arroz; Caldos; Carnes; Docesd8sbi

Come percepisce la trasformazione di questa ideniitlla
storia?

Como vocé percebe as transformacgfes desta idemtidad
historia?

Nella sua comprensione quali elementi socialiviefizano con
una maggiore enfasi su questi cambiamenti? In cbdom

Em seu entendimento quais elementos sociais irdflaencom
maior énfase nestas transformacdes? De que formas?

Come percepisce il rapporto tra educazione formakdla
gastronomia e l'identita della cucina italiana?

Como vocé percebe a relacdo entre o ensino formal e
gastronomia e a identidade da cozinha italiana?

Secondo lei in cui questa formazione agisce sulidizione
culinaria, rafforzando o innovando la cucina?

Na sua concepgdo como esta formacdo age sobreligdtra
culinaria, reforcando ou inovando-a?



