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RESUMO

A pesquisa trata da preservacdo do conhecimentdicitraal
gastrondmico reconhecido como patriménio culturadea protegido.
Esse conhecimento cultural é, sobretudo, tacitingoceende os saberes
e fazeres transmitidos de pais para filhos quensentram ameacados
frente ao fendbmeno da globalizacdo. O estudo desase formas de
conversao do conhecimento tacito em conhecimentplicég
sistematizado com vistas a sua preservacao. Oivabjétpropor um
método para a identificacdo e sistematizacdo dberesm e fazeres
tradicionais, por meio de inventarios gastronbmicés pesquisa
apresenta a recente inser¢cdo dos saberes e fdaggastronomia como
patrimonio cultural imaterial, analisando as acées 6rgdos publicos
nacionais e internacionais, no que diz respeitorésgmvacdo do
conhecimento tradicional oriundo das préaticas gaétnicas. Trata-se
de um estudo descritivo, de natureza aplicada, payaal foi adotada
uma abordagem qualitativa. O método proposto é rdier@mlo de
Inventario de Referéncias Gastrondmicas CulturdRGC). Os
materiais utilizados para dar suporte a constralghmétodo proposto
sdo: o Inventario Nacional de Referéncias Culturaifizado pelo
Instituto do Patrimdnio Histérico e Artistico Naodd; a certificacdo de
Especialidade Tradicional Garantida utilizado naddnEuropéia e o
modelo de conversdo do conhecimento utilizado ngeBimaria do
Conhecimento. A validagdo do método ocorreu na odihade
tradicional de Santo Anténio de Lisboa em Floriaii$p onde todas as
etapas do método do IRGC foram aplicadas. Dentr@raducdes
indicadas pela comunidade como uma referénciaayestrica cultural
destaca-se uma producgdo tradicional conhecida ctsaouanga”.
Observou-se, ao longo da pesquisa, que produc@es aocacuanga
estdo em processo de extingdo e que existe a itewkssla realizacao
de inventédrios da gastronomia tradicional comormdtiva para a
preservacdo e desenvolvimento dos patriménios reigtimateriais. A
aplicacdo do meétodo resultou em um inventario gaémico de



abordagem técnico-tecnoldgica e histérico-cultupaé servira para a
preservacao e disseminacado dos saberes e fazstiefotrais.

Palavras Chave:Patrimdnio Cultural Gastrondmico, Saberes e Fazere
Tradicionais, Gastronomia Tradicional.
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Gastronomic Cultural Patrimony: Identification, &ysatization, and
Dissemination of the Traditional Knowledge and ysn

ABSTRACT

The research deals with the preservation of gastnon traditional
knowledge recognized as cultural patrimony to betqmted. This
cultural knowledge is, above all, tacit, and commgsi knowledge and
habits inherited generation after generation, wiih being threatened
by the globalization phenomenon. The study dessribe means of
converting tacit knowledge into systematized expliknowledge,
aiming at its preservation. The purpose is to psepa method for
investigating and systematizing the traditional Wwiemige and doings,
by means of gastronomic inventories. The researekepts the recent
insertion of the gastronomic knowledge and doingsiramaterial
cultural patrimony, analyzing the actions taken bgtional and
international public organs regarding the preséwabf the traditional
knowledge derived from gastronomic practices. sltai descriptive
study, of applied nature, for which a qualitatiygpebach was adopted.
The proposed method is named Inventdrio de Ref@a€nc
Gastronbmicas Culturais (IRGC). The material sufipgr the
elaboration of the proposed method are: the Invientdacional de
Referéncias Culturais, used by the Instituto deifmanio Historico e
Artistico Nacional; the Traditional Speciality Gaatee used in the
European Union; and the model of knowledge coneargised in
Knowledge Engineering. Validation of the method weed in the
traditional community of Santo Antdnio de Lisboa, Floriandpolis,
where all the stages of the IRGC method were agpplenong the
productions indicated by the community as gastraoowcultural
references, prominently emerges the traditionabdpcton known as
“cacuanga’. It was observed, by the course of thedys that
productions such as the cacuanga are going thraughextinction
process and that there is the necessity of applgiventories regarding
the traditional gastronomy as an alternative towdne preservation and
development of immaterial cultural patrimonies. Aggtion of the



method resulted in a gastronomic inventory of tézdintechnological
and historic-cultural approach wich will be usefal the preservation
and dissemination of the traditional knowledge prattices.

Keywords: Gastronomic Cultural Patrimony, Traditional Knodde
and Practices, Traditional Gastronomy.
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1 INTRODUCAO
“ O ato real de descobrimento nao
consiste em encontrar novas terras,
mas em vé-las com novos olhos”
(Marcel Proust)

1.1 DEFINIGAO DO TEMA

A tradicao, o valor simbdlico dos alimentos, adnist, os sabores
e saberes, as técnicas de producdo e o0s modosntalie® sdo
responsaveis pela formacado das culturas gastroaémeégionais. Esses
valores intangiveis somados constituem os chamaismonios
Culturais de Natureza Imaterial

Os significados da alimentacdo para as sociedd@tepodem ser
mais compreendidos dentro de uma epistemologiabsge somente
indicadores econdémicos, nutricionais e bioldgicos.

O reconhecimento oficial da Gastronomia Tradicidmalsileira
como Patrimdnio Cultural surgiu a partir da Connda Salvaguarda
do Patrim6nio Imaterial de 2003, realizada pelaa@izacédo das Nacdes
Unidas, em Paris, na Franga e posteriormente, €b,2§uando o
documento entrou em vigor no Brasil.

Dessa data em diante, os temas “Gastronomia” «irtiéatio”
comecaram a aparecer de forma mais constante nsGuigEs
académicas, trazendo um diélogo interdisciplinaGdatronomia com
areas de conhecimento afins como Antropologia, OHat Artes,
Geografia, Turismo e Sociologia.

Um dos primeiros estudiosos a tratar a Gastronomoiao
conhecimento interdisciplinar foi o francés Jearh&ime Brillat-
Savarin, em 1826. Ele se dedicou a uma analisariiastriteriosa do
mecanismo do gosto, analisou a magreza e a obesidadfluéncia da
dieta sobre o sono, a juventude, o envelhecimeatmerte.

Brillat-Savarin foi juiz e cozinheiro, escrevendmintroducéo de
seu livroPhysiologie du Godtvinte aforismos para que “servissem de
base eterna a ciéncia”. No quarto aforismo, querdéssa para essa
pesquisa, encontramos a expressao: “diga-me oapuescque te direi
gquem és”. Nesse momento Brillat-Savarin  apontou qae
comportamento relativo a comida revela a culturagem cada um esta
inserido.
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Em outra andlise gastronémica, porém como o mesuo f
cultural, Vasconcelos (1985) corrobora essa afiimagiando apresenta
que “somos 0 que comemos e Somos como comemos”. A maneir
como se come demonstra tanto a cultura em quesagpesta inserida
gquanto fala a respeito de sua personalidade.

Tempass (2011) completando essa equacédo vai aiamdafundo
quando faz uma relagdo de comida com a alma e coatigé&o na
cultura indigena Mbya-Guarani, falando que “comemagie somos”.
Nessa cultura, alguns alimentos estdo diretamégdelds a praticas
espirituais.

As trés maximas apresentadas: “diga-me o que cqueete direi
guem és”;“somos O que comemos e SOmOoS como comemos” e
“comemos 0 que somos” apontam uma ligacdo enttenardacdo e a
cultura.

A area de conhecimento interdisciplinar conhecidana
“Alimentacdo e Cultura” ja fazia parte dos currgmulacadémicos na
Antropologia, na Histéria e na Sociologia em ursidsdes como a
Federal de Santa Catarina, quando comecou a apa@seurriculos
dos cursos federais de Gastronomia.

Cursos publicos de Cozinha e Gastronomia sdo vahatinte
novos no Brasil e instituicdes de ensino como dittis Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia, vém oferecendmsusatuitos desde
2007. A primeira universidade federal a oferecse &sirso foi a Federal
Rural de Pernambuco em 2004.

Por se tratar de uma é&rea nova que abrange cordrgosn
interdisciplinares, muitos dos conceitos e defieg;@mpregados nas
pesquisas sdo importados das areas afins e rediagcs conforme o
contexto, como é o caso desta tese.

Para esta pesquisa adotaram-se significados, izi®tre
referenciais teéricos das seguintes areas: da Bagen do
Conhecimento para apontar os caminhos para a fidegéio e
sistematizacdo dos conhecimentos tradicionais nieseaos processos
gastron6micos, da Antropologia para explicar quessttelativas aos
Patrimbnios Culturais Imateriais, da Geografia pesepor questbes
relativas a influéncia do territério na especifadé da matéria prima
utilizada nas cozinhas regionais e também da Hhstgrara
contextualizar e explicar os processos de transfgdim que ocorrem
nas praticas alimentares.

Para identificacdo e sistematizacdo dos conheooment
gastrondmicos tradicionais foi necessario buscarEngenharia do
Conhecimento o modelo de conversdo do conhecingmtNonaka e
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Takeuchi (1997) para se conseguir expor de forrsgeraatica, pelo
menos parte do conhecimento que se encontra itoptiai“cabeca” dos
cozinheiros. Buscou-se também, no instrumento déficacdo de
Especialidade Tradicional Garantida (ETG) e no rumsénto de
levantamento de sistemas culturais complexoszaib pelo Instituto
do Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional (IPHANnodelos para
comporem as diretrizes de identificacdo e sistaagdio do
conhecimento tradicional.

A pesquisa compreende a explicitacdo detalhadasalosres e
fazeres inerentes aos produtos e processos queremmdpm as
cozinhas tradicionais, para tanto, ndo basta apdinestir as politicas
publicas que envolvem o registro dos patriménidsiis, é necessario
discutir instrumentos que possibilitem a identgi#&a, sistematizacao,
disseminacéo e preservacdo do conhecimento tradicio

Parte-se do pressuposto de que 0s conhecimentessA€os
para a execugcdo dos processos gastrondmicos omaigi quando
devidamente identificados e explicitados, possémii a reproducédo do
prato, em conformidade com aspectos histérico-@iftue técnico-
tecnolégicos que o determinam, preservando-se aasiientidade
cultural ou conforme Perassi (2002) a marca refji@alentificacéo.

Essa preocupacdo em representar a histéria e wecdé uma
localidade por meio da Gastronomia Tradicional estédbasada em
pesquisas realizadas por estudiosos da area dertigio e Cultura
como Hernadez (2005); Garcia (2003); Fagliari (3088ulain (2006);
Menashe (2008); Maciel (2001); Proenca (2010), wiira observando
que os saberes e sabores das cozinhas tradicest@sperdendo certas
caracteristicas historico-culturais, uma vez queemoria coletiva e o
conhecimento oriundo do processo de elaboracédo pdggaracdes
tradicionais estdo desaparecendo.

Declarando essa mesma preocupacdao, a Organizag®tadées
Unidas, no dia 16 de novembro de 2010, apreserdoo anedida de
salvaguarda para a preservacdo das tradicoes @imgnha nova lista
dos Patrimdénios Mundiais de natureza Imaterialabes a refeicdo
gastrondmica a moda francesa; a dieta do meditraa culinaria
tradicional do México e o pdo de mel da Croacia.

No Brasil, por meio do IPHAN foram classificadosnem
patrimdnio cultural imaterial: O oficio da baiana dcarajé; o modo
artesanal de fazer o queijo de Minas; a produc&aldoes de Pelotas; a
producéo da farinha de mandioca. Estdo em procdessezonhecimento
0 modo de fazer a cajuina e o oficio das tacaaeir
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Essa classificacdo possibilita acdes de salvagupata a
preservacao e desenvolvimento desses bens culturais

Esse movimento de tornar alguns exemplares da dbastia
como Patrimdénio Cultural, vem despertando intereses cursos
técnicos, graduacédo e pés-graduacao em Gastronomia.

Reside ai uma grande responsabilidade por parteetisqque
lecionam em repassar para 0s alunos 0 que é ummeésiw
Gastronbmico e ensinar na pratica a forma mais gmdsivel de
reproducdo do prato, dentro de todo o contextoajukassifica como
Patriménio Cultural.

Como grande parte da Gastronomia Tradicional leiesibinda
nao foi inventariada, entende-se como sendo fundi@ingue as escolas
de Gastronomia, que sdo as instituicfes diretantigatdas ao assunto e
responsaveis pela disseminacdo do conhecimentoena Gomecem a
fazer a sua parte no que concerne a pesquisaypdliarana realizacao
dos inventarios gastrondmicos, com o olhar do ¢lasjo.

Esse olhar especialista na construcdo de investada
Gastronomia Tradicional possibilita a captacido d&aldes que sé&o
fundamentais no processo produtivo, que abrangesst@gs pontuais
como: a especificidade da matéria-prima, os métatiwscoccdo e
conservacao, as reacdes quimicas, caracteristigasabépticas, formas
de apresentacao, entre outras questdes de cuehdisniplinar como o
contexto cultural de criagdo, formas de consuma ¢ransformacgdes
ocorridas.

Conforme Santiago e De Luca (2008), o inventarnmgortante
para o reconhecimento do valor cultural que ocqroe meio da
identificacdo, podendo ser desenvolvido sem réssiccomo um censo.

A partir desta perspectiva o inventario poderaisees base para
uma nova politica de preservacao, que, ao invgxateger apenas 0s
bens excepcionais normalmente produzidos pelasseaditi que facam
parte de sistemas culturais complexos, buscarénétrar o patrimdnio
amplo e pluralista construido por todos os brastei

Para o IPHAN (2010) o inventario € um instrumergtratégico
para a preservacdo do Patrimbénio Imaterial porgiéam de produzir
conhecimento e fornecer subsidios para a implamtaigh possiveis
politicas de salvaguarda, cria oportunidades de ilzetho e
articulacdo social, convidando as pessoas e grepeslvidos no
processo de inventario, a refletir sobre as qusstie Patrimbnio
Cultural, sobre o que consideram fundamental paguomodo de ser e
estar no mundo.
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1.2 JUSTIFICATIVA DA PROPOSTA

Para se registrar a Gastronomia Tradicional de owo,pfaz-se
necessario pesquisar 0s processos produtivos,t@idjsa regido, os
produtos e o0s habitos alimentares, buscando conyggee 0s
significados da alimentag&o na cultura em queieséfida.

Como resultado do processo de crescimento globakrea-se
novos ritmos alimentares, propondo utlizagcdo denitds e
ingredientes, que ndo fazem parte do processoribsté cultural de
criacdo e manutencdo dos pratos que representaniGasi&ronomia
Tradicional”. Esse excesso de misturas pode provoca
desaparecimento de saberes e fazeres responsgéeeisipcdo do prato.

Entende-se nesta pesquisa que Gastronomia Traalicéono
conjunto de producdes gastrondmicas elaborada®eformidade com
valores simbdlicos, tradicionais e historicos, taridos dentro de um
espaco-tempo determinado e passados de geracageparad

Compreende-se que, no contexto regional os terragg@omia
Tradicional e Gastronomia Tipica estdo diretamesitgcionados, pois
para ser tradicional a Gastronomia necessita tecahecimentos
passados de geracdo para geracao, caracterizdipiicando o meio
em gue esta inserida.

Nesse estudo, os termos Gastronomia Tradicionastréhomia
Tipica seréo utilizados como conceitos referentesianesmo escopo,
todavia, adotou-se a expressao Gastronomia Tradi¢ipois o foco de
pesquisa é a preservacdo e desenvolvimentos desesab fazeres
tradicionais inerentes as praticas gastronémicas.

Avalia-se as possibilidades de manutencdo desdeeciomento
tradicional, pois, considera-se a Gastronomia cBatamonio Imaterial
que deve ser preservado e desenvolvido por quesifigsis.

Os novos ritmos e mudangas no cotidiano alimenéo s
apontados por autores como Oliveira, et al (206%¢chler (1995);
Garcia (2003); Uggioni (2006); Proenca (2010); %ou2010);
Hernandez e Gréacia-Arnaiz (2005). As obras dosdagaautores,
estabelecem correspondéncia com o conceito de ligiat@#o, que
operou modificagBes sociais como o éxodo rural,rlzanizacdo, a
determinagdo da economia de mercado sobre a ecanami
subsisténcia, a expansao dos transportes e dmaiste comunicacao.

! Conforme a legislacdo da Unido Européia para tficacdo de produtos e processos
gastrondmicos tradicionais o periodo que comparta geragéo é de 25 anos. (Gazeta Oficial
da Comunidade Européia, 2006).
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Somados implicaram em alteragfes nas condi¢cdesodegio, acesso,
preparo e consumo dos alimentos.

Na perspectiva de Garcia (2003), o consumo foiadfetpela
caracteristica relacionada a reducdo do tempo épamcdo das
refeicbes, ao avancgo tecnoldgico, as transformag@eais bem como a
crescente oferta de produtos provenientes de vpaess do mundo.
Tudo isso incentivado pela publicidade, sustentedfiexibilizacdo dos
horarios, na crescente individualizacdo e na redugés rituais
alimentares.

Participando da discussdo, Fischler (1995) acréscgoe a
urbanizacdo, a modificacdo na estrutura familiatrabalho feminino
assalariado e 0 numero crescente da oferta derditigé® fora do lar,
sdo fatos que estdo contribuindo para modificagadesansmissdao dos
saberes e das praticas culinarias.

Garcia (2003) destaca ainda que os alimentos eregss estao
sendo desterritorializadhs apresentando-se como caracteristica
essencial da sociedade global, ja que as estruderpsder econémico,
politico, social e cultural sdo internacionais, diais, descentradas, nao
dispondo de uma localizagao fisica.

Considerando as mudancas no cotidiano alimentatp taa
oferta quanto no consumo de alimentos, existe pdeme professores
do curso de Cozinha do Instituto Federal de Edw;aCiéncia e
Tecnologia de Santa Catarina (IFSC), a necessidadse realizar
inventarios gastrondmicos, que componham ao final, banco de
dados para o aperfeicoamento das pesquisas académic

2 Desterritorializacdo €, nas palavras de Gillesel#, uma "palavra barbara" proposta por
Felix Guattari para o entendimento de processogialniente psicanaliticos mas
posteriormente ampliados para toda a filosofia miesleida pelos dois autores. Para além da
concepgdo filoséfica deleuzeana, a expresséo issen@je em um amplo debate no ambito
das Ciéncias Sociais, da Antropologia a CiéncidtiPale & Geografia e nesta pesquisa, na
Gastronomia. Assim, muitos autores defendem adespie a desterritorializagdo é a marca da
chamada sociedade pés-moderna, dominada pela daolEli pelos fluxos, pelo
desenraizamento e pelo hibridismo cultural. Haesl{een "O Mito da Desterritorializagéo,
2004") defende que desterritorializacao seja umdatrtilizado néo para o simples aumento da
mobilidade ou para fenémenos como a hibridizac#tarel, mas para a precarizagao territorial
dos grupos subalternos, aqueles que vivenciamvafetinte (ao contrario dos grupos
hegemonicos) uma perda de controle fisico e deérefeas simbdlicas sobre/a partir de seus
territérios. Assim, haveria um sentido genérico,ddsterritorializacdo como destruicdo ou
transformacgéo de territérios (enquanto espacos esmm tempo de dominacédo politico-
econdmica e de apropriacdo simbdlico-cultural), ne sentido mais estrito, vinculado a
precarizagdo territorial daqueles que perdem sntisienente os seus "controles” e/ou
identidades territoriais.
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Para tanto, faz-se primordial explicitar os conmecitos
inerentes aos processos gastronémicos tradiciomdésitificando e
registrando os produtos, 0S processos e 0S moduoengdres. Isso
possibilita que os saberes e fazeres relativos @osessos da
Gastronomia Tradicional, sejam preservados e dekedws.

Assim, a proposta de construir um método para lZzaedo de
inventarios de referéncias gastrondmicas cultupaetende resultar em
material que possibilite o detalhamento dos comsudécnico-
tecnoldgicos e histdrico-culturais gastronémicasamdo a preservacao
e disseminacao dos saberes e fazeres tradicionais.

1.3 PERGUNTA DE PESQUISA

Adotando-se o conceito de “Gastronomia Tradicionadmo
referéncia cultural, que é construida a partir de “Conhecimento
Tradicional”, a presente pesquisa pretende exalieitsistematizar esse
conhecimento, por meio de uma proposta de reabzedeédinventarios
de referéncias gastrondmicas culturais, com vistaga disseminacao,
preservacao e desenvolvimento.

Para tanto tem a seguinte pergunta de pesquisa:

Como construir um método para a realizacdo de tévies de
referéncias gastrondmicas culturais, que resulteideatificacdo e
sistematizacdo do conhecimento tradicional gastnicd em sua

diversidade cultural, com vistas a sua disseminagéeservacao e
desenvolvimento?

1.4 OBJETIVOS DA PESQUISA
1.4.10bjetivo geral:

Desenvolver um método de Inventario de Referéncias
Gastronbmicas  Culturais, com vistas a preservagdo e
desenvolvimento dos saberes e fazeres tradicionais.

1.4.2 Objetivos especificos:

a) Apresentar os fundamentos da Engenharia e Gestdo do
Conhecimento que tratam da conversédo do conhe@ntécito
para alinha-lo no contexto dos saberes e fazeres da
Gastronomia Tradicional;
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b) Determinar as diferentes abordagens da Gastronomia
Tradicional como Patriménio Cultural de Naturezatenial;

¢) lIdentificar os métodos de inventariacdo, certiffcae registro
dos Patrimbnios Culturais Imateriais, em ambitoioved e
internacional.

d) Propor as bases de um método de Inventario de drefas
Gastronbmicas Culturais para identificar e sisteraato
conhecimento tradicional oriundo do saber-fazer da
Gastronomia Tradicional.

e) Validar o método proposto em uma comunidade traiadi

1.5 ADESAO AO PROGRAMA

Uma das areas de concentracdo do programa de Emgedb
Conhecimento que é a Midias e Conhecimento se ygpaocom a
preservacdo do conhecimento antes que este se peEckeitura de
Nonaka e Takeuchi (1997) temos os seguintes tipa®dhecimento:

» Conhecimento tacito (pessoal)
« Conhecimento explicito

A Gastronomia apresenta grande parte do conhecnagmda na
forma de conhecimento tacito, sendo necessaria rversio em
conhecimento explicito para possibilitar sua pnesgio.

As técnicas de Engenharia do Conhecimento (obs&wyac
entrevista, oficinas praticas, estudos etnograficasdelagem, video,
etc.) permitem a captura (explicitagdo ou expr@ssamnversdo deste
conhecimento.

Ao tratar da preservacdo de Patrimdénios Culturaitaneos
falando de gestdo, de midias e de ferramentas denBaria do
Conhecimento necessérias a representacéo (pordmerplicitacdo ou
expressao), armazenagem e preservacao de algopgeeiadso, que tem
valor, por representar um saber (sabor) cultural.
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1.6 INEDITISMO

Durante a revisao documental e bibliografica, i@if-se existir
na literatura, uma grande quantidade de andlisstéricas, sociais e
culturais, relacionando a Gastronomia Tradicionain@ Patrimodnio
Imaterial e a sua insercdo no Turismo Culturalépofoi observado que
apresentam pouca consisténcia operacional das sfimertécnicas e
tecnoldgicas relacionadas ao processo produtivotraledos moldes
culturais de criacéo e de manutencao.

Entende-se que para explicitar essas dimensfescassdio
realizar uma pesquisa detalhada que contemplebesesae fazeres de
ordem técnica e tecnoldgica e, para isso, esta fiemgde suprir a
caréncia elaborando um método de realizacdo detémies de saberes
e fazeres da Gastronomia Tradicional denominaddndentario de
Referéncias Gastronémicas Culturais (IRGC).

A proposta foi construida com base nas relacdese enmt
Inventario Nacional de Referéncias Culturais, (INR{ilizado pelo
Instituto do Patrimdénio Historico e Artistico Nawal (IPHAN); a
certificagdo de Especialidade Tradicional GaranfiflBG) emitida pela
Unido Européia e o modelo de conversdo do conhatim@roposto
por Nonaka e Takeuchi (1997).

Na fase de pesquisa documental ndo foram encostrado
elementos bibliograficos que combinassem os tréstoduog
simultaneamente, fato que possibilitou uma abomtagevadora para o
estudo.

Assim, esta tese propde uma alternativa inédita paueles
pesquisadores que visam investigar os saberes ere$azdas
Gastronomias Tradicionais, compondo um banco desjadm vistas a
preservacao e desenvolvimento do conhecimentainzaai.

1.7 ESTRUTURA DO TRABALHO

No primeiro capitulo, o tema da pesquisa é conddixado e
apresentado conforme a perspectiva analisada. éygeesa justificativa,
a pergunta de pesquisa, 0s objetivos, a adesdmgama do EGC e o
ineditismo da pesquisa.

O segundo capitulo abrange a fundamentacéo teéooayosta
pelos seguintes temas: Gestdo do Conhecimentd&ahleses e Fazeres
da Gastronomia Tradicional, apresentando o condeitoonhecimento
tradicional e sua relacdo com o modelo de convatsdmonhecimento
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de Nonaka e Takeuchi e o tema Gastronomia e Cudtiboadando os

conceitos da Gastronomia Tradicional, Patrimonidtucal e trata dos

certificados e registros nacionais e internaciomigspreservacdo dos
Patriménios Culturais.

O terceiro capitulo discorre de modo detalhado esobr
metodologia de pesquisa adotada para a elaboragéatesgé como
documento, bem como apresenta a articulagdo estnar@veis de
preservacdo cultural, identificadas nos sistemastadds como
fundamentacdo tedrica, que irdo nortear a construd@ meétodo
proposto.

O quarto capitulo apresenta o primeiro resultadpesguisa, que
€ o0 método proposto, chamado de Inventario de &wefiEr
Gastronémicas Culturais (IRGC). O capitulo apresentietalhamento
dos procedimentos metodologicos utilizados em aada das duas
etapas que sao respectivamente: etapa de Idegdifidaocal e etapa de
Sistematizagdo. A realizagdo da primeira etapangbréases dedicadas
a pesquisa documental, a pesquisa bibliogréaficainvéestigacéo
especifica, as oficinas de campo, a entrevistaticale a entrevista
individualizada. A segunda etapa do IRGC abrangases de sintese,
andlise e discussédo dos dados obtidos na primeja.e

O quinto capitulo apresenta a validacdo do métadiRGC por
meio de um estudo de caso em Santo Antdnio de &isbhgroducéo
selecionada para ser inventariada chama-se cacudogtemplando a
primeira etapa do IRGC é tracado nesse capitulerfil gastronémico
da localidade dentro das abordagens historicofallte técnico-
tecnolégica. S&o descritos os procedimentos dadmtio campo, com
a coleta dos dados por meio de entrevistas cateéiviadividualizadas,
bem como os procedimentos para a realizacdo dasadfipraticas para
a elaboracdo da cacuanga. Séo relatados os precgdgrpara a saida
do campo com a devolutiva do material pesquisada pa@omunidade.
Contemplando a segunda etapa do IRGC os dadosnafisados por
meio da comparacédo e da sintese em categoriasn#éd@presenta-se a
discussédo dos resultados do bem gastrondmico emvadd (cacuanga)
apontando transformacfes ocorridas nos saberezese$ado mesmo,
bem como no seu significado, na sua producdo eenocensumo.
Apresenta ainda, o Caderno de Especificacdo, codsta partir dos
resultados.

O sexto capitulo apresenta a discussdo. A prirpair trata da
discussao a respeito da utilizacdo dos materiatadds nessa pesquisa
para alcancar o objetivo apresentado no capituloNarsegunda parte
discute-se a respeito da aplicacdo do Inventario Réderéncias
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Gastronémicas Culturais como instrumento de pesqeifa terceira
parte discute-se os resultados do inventario padésseminacdo dos
saberes e fazeres da Gastronomia Tradicional pay dee planos de
salvaguarda que incluem o ensino e a extensao.

Para finalizar, o sétimo capitulo apresenta asidera;des finais
e as recomendacg0Oes para futuros trabalhos.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 ENGENHARIA DO CONHECIMENTO E OS SABERES E
FAZERES DA GASTRONOMIA TRADICIONAL

Uma das maneiras de identificar e sistematizar alerses e
fazeres da Gastronomia Tradicional, além da pesgilicumental e
bibliogréfica, € por meio da explicitagdo do conlmento tacito,
existente nagueles sdo que os detentores desseconahto.

A Engenharia do Conhecimento propde converter o
conhecimento tacito em explicito para que suazagho possa gerar
valor e ser preservado e disseminado como conhetimé& conversao
do conhecimento que envolve os saberes e fazer@Sadaonomia
Tradicional € um trabalho &arduo, pois € precisoudwmmtar a maior
guantidade possivel de dados e informacdes seissosimbdlicas,
histéricas e s6cio-culturais relacionado aos altogen

No contexto da sociedade contemporanea a informéae@o
desenvolvido papel fundamental, pois se configoraccmatéria-prima
no processo de geracdo do conhecimento em sua simeientifica,
filoséfica ou popular, bem como instrumento de dmissdo e
assimilacdo da cultura.

De acordo com Davenport (1998), a maior parte nfasmacoes
existentes no mundo permanece armazenada na mafoérieomens, o
gue as torna vulneraveis ao esquecimento, haja vidb estarem
registradas em algum suporte material.

Uma evidéncia nessa direcdo se da no contexto Harecu
popular, na qual a tradicdo oral e a observac@imE@em a transmissao
dos saberes sobre as préaticas cotidianas dososyjeitexemplo da
producdo de ceramica, da cestaria, da carpintegaa, oragbes, da
producdo gastrondmica, das crencas no sobrenatla®llendas, das
memadrias sobre o passado vivido ou ouvido, enfenum conjunto de
outros elementos que marcam o dia a dia dos indigide das
populac¢des tradicionais.

Para Marconi e Lakatos (2008), existem quatro tipes
conhecimento: o popular, o cientifico, o filoséfieoo religioso; as
diferencas entre o cientifico e o popular e entiitosdfico e o religioso
encontram-se no seu contexto metodoldgico.
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O conhecimento popular, geralmente tipico do
camponés, transmitido de geragcdo para geracao
por meio da educacgédo informal e baseado na
imitacdo e experiéncia pessoal; portanto empirico
e desprovido de conhecimento [..] o segundo,
cientifico, é transmitido por intermédio de

treinamento apropriado, sendo um conhecimento

obtido de modo racional, conduzido por meio de

procedimentos cientificos. Visa explicar ‘por que’
e ‘como’ os fendbmenos ocorrem. (MARCONI e
LAKATQOS, 2008, p. 16).

Conforme Marconi e Lakatos (2008), n&o se distingue
conhecimento popular do cientifico pela veracidadenatureza do
objeto, mas sim pelo método e instrumentos do amrhe

Essa tese se ocupara em extrair o conhecimentoieongitacito,
presente nos saberes e fazeres da Gastronomiandiransistematica e
metddica, para que esse seja organizado de manmitifica e tratado
como tal.

2.1.1 Dado, Informacé&o e Conhecimento

Para aprofundar-se a discussdo a respeito das sfodea
preservacdo do conhecimento tradicional, inerente processos
produtivos e proprios da Gastronomia Tradicional nécessario
iniciarmos pelo estudo do termo “conhecimento” demfa mais
genérica que abrange os conceitos de “dado”, ‘fimdgio” e
“conhecimento”.

Esses termos dado, informagéo e conhecimento, géaswezes
utilizados como sindénimos, porém, sob a perspecdtigavalor do
conhecimento, ndo apresentam o mesmo significamtbergo assumir
caracteristicas parecidas, dependendo da situacao.

Davenport e Prusak (1998) e Pacheco (2010) apeesens
seguintes conceitos de dados:

Conjunto de fatos distintos e objetivos, relatigos

eventos. Normalmente, organizagdes armazenam
dados em algum tipo de sistema, tecnoldgico ou
ndo. Os dados descrevem apenas parte daquilo
gue aconteceu; ndo fornecem julgamento nem
interpretacdo e, nem qualquer base sustentavel
para a tomada de acdo. S&o matérias-primas
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essenciais para a producdo da informacao
(DAVENPORT E PRUSAK, 1998).

Sao sinais desprovidos de interpretacdo ou
significado. Podem ser nimeros, palavras, figuras,
sons, textos, gréficos, datas, fotos ou qualquer
sinal, desprovidos decontexto (PACHECO,
2010).

Dentro do conceito de informacdo, Davenport e Rr($898) e
Pacheco (2010) apresentam:

E uma mensagem, portanto, possui um emitente e
um receptor. A informacdo tem por finalidade
mudar o modo como o destinatario vé e exerce
algum impacto sobre seu julgamento e
comportamento. Dado dotado dsgnificado
(DAVENPORT E PRUSAK, 1998).

Portanto, ao dado se prové significado, de forma a
torna-lo compreensivel. Para terem significado,
dados devem conter algum tipo de estrutura ou
contexto associado (PACHECO, 2010).

Diferentemente do dado, a informacdo tem relevareia
proposito. Por fim, a respeito do termo conhecimems mesmos
autores consideram o seguinte:

E uma mistura fluida de experiéncia condensada,
de valores, informagdo contextual iesight
experimentado, a qual proporciona uma estrutura
para a avaliacdo e incorporagdo de novas
experiéncias e informacées (DAVENPORT E
PRUSAK, 1998).

E o conjunto completo de informacdes, dados,
relagbes que levam as pessoas a tomada de
decisdo, a realizacdo de tarefas e a criagdo de
novas informacdes ou conhecimento.
(PACHECO, 2010).

Nonaka e Takeuchi (1997, p. 24) apresentam um gonde
conhecimento, introduzido inicialmente por Plat§og afirma que o
conhecimento € a “crenca verdadeira e justificalabncordam que a
informacao é um fluxo de mensagens e reforcam quanbecimento é
criado por este fluxo de informacdo, baseado namces e no
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compromisso de seu detentor.

Nonaka e Takeuchi (1997) apontam uma solucdo paegistro
do conhecimento n&o codificado, que é a interacatre eo
conhecimento tacito e o conhecimento explicito, od@nado de

conversao do conhecimento.

2.1.2 O Conhecimento Tacito e o Explicito na Abordagem de
Nonaka e Takeuchi

Para Nonaka e Takeuchi (1997), o conhecimento ssifitado
em dois tipos: O conhecimento tacito que se rak@cicom a
experiéncia individual, habilidades e técnicas gmeolvem valores
intangiveis, como crengas pessoais, sistema de eaoconhecimento
explicito que pode ser articulado na linguagem &rm

O conhecimento é criado a partir da interacdo eerdr
conhecimento tacito e o explicito. O tacito é difie ser verbalizado ou
codificado, visto que é distribuido na totalidade experiéncia do
individuo. Os autores consideram que o conhecimexlicito é
apenas a ponta de uiteberge véem todo o restante como sendo
"tcito" e que esta profundamente enraizado nassag@xperiéncias,
valores e ideais de um individuo.

2.1.3 Os Quatro Modos de Conversao do Conhecimento.

Nonaka e Takeuchi (1997), em seus estudos, desenawl um
modelo de conversao do conhecimento ancorado ®sspposto critico
de que o conhecimento humano é criado e expandidwéa da
interagcdo social entre o conhecimento tacito e ohedmento
explicito”.

O conhecimento tacito e o conhecimento explicito &0
entidades totalmente separadas, e sim mutuamentpleaoentares,
interagem um com o outro e realizam trocas naglaties criativas dos
seres humanos. Esse modelo de interacdo é din&macicula quatro
modos de representacdo do conhecimento, conheaidbétm como
modelo SECI (Socializacdo, Externalizacdo, Comldnac e
Internalizacéo).

A tabela 1 apresenta os quatro modos de converséde(o
SECI), que constituem a esséncia do processo dedori do
conhecimento.
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Tabela 1 - Quatro modos de conversao do conheament

Conhecimento tacito Conhecimento explicito
Con?écle;gwento SOCIALIZAGAO EXTERNALIZAGAO
Conhecimento INTERNALIZAGAO COMBINAGAO
explicito

Fonte: Nonaka e Takeuchi (1997, p.69)

Nonaka e Takeuchi (1997) definem como socializagio
processo de compartilhamento de experiéncias. @adipes instruem-
se com seus mestres, ndo por meio da linguagemsimgsor meio da
observacao, imitagéo e pratica. O objetivo é pmoje¢ no processo de
raciocinio do outro individuo, por meio da expeti@rcompartilhada.

A externalizacdo é um processo de representacao
conhecimento tacito em conceitos explicitos, nomaakte orientada
pelo dialogo, metafora e/ou analogia.

A combinacéo, por sua vez, segundo os autores,grarasso de
sistematizacdo de conceitos em um sistema de domhdo, € a
combinacao de conhecimento explicito com o conhetionexplicito ja
presente na organizacao.

Finalmente, a internalizacdo é o processo de incagfo do
conhecimento explicito no conhecimento tacito. Rg o explicito se
torne tacito, sdo necessarias a verbalizacdo eagratihacdo do
conhecimento sob forma de documentos, manuaissbdrias orais. A
documentagdo ajuda os individuos a internalizais sexperiéncias,
aumentando, assim, seu conhecimento tacito.

O conteddo do conhecimento criado por cada modwéo
conversao do conhecimento é naturalmente difer&etgundo Nonaka
e Takeuchi (1997, p.80), a socializagdo gera o Heomento
compartilhado”, a externalizacdo gera o “conhectmanceitual”’, a
combinacao d& origem ao “conhecimento sistémica’ieternalizacado
produz o “conhecimento operacional”.

Esses contetidos interagem na espiral de criagc8ordiecimento
na qual, segundo Nonaka e Takeuchi (1997), este skvarticulado e
entdo internalizado para tornar-se parte da baseodkecimento de
cada pessoa. A espiral comeca novamente depoisedesido

do

d
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completada, porém em patamares cada vez mais e&\adpliando-se
assim, a aplicacdo do conhecimento, como demonstiafigura 1.

Dialogo

Socializagao ! Externalizacao
tacito=» tacito ( tacito =»explicito
1
-_———_ 1 --
Internalizagcao
explicitomp-tacito

Combinacao

1
1 s o
. explicito =»explicito

1
Aprender fazendo

Construcao do campo
Associagao do
conhecimento explicirto

Figura 1 - Espiral da Criacdo do Conheciment
Fonte: Modelo SECI. Adaptado de Nonakaleetichi (1997).

As quatro fases de conversdo do conhecimento fazeta do
método proposto para a identificacdo dos saberedazeres
gastrondmicos. Assim sera detalhada a aplicacaccamta uma das
fases.

2.1.3.1 Socializagao

Este momento faz mencdo a conversdo do conhecingeito
individual para o conhecimento tacito em grupo.dPede considerar
as percepcdes sensoriais como um conhecimentoradgad longo das
experiéncias, tornado-se assim em grande parte.taci

O conhecimento pode ser socializado em ambientasiel@cao
com contato de experiéncias, com o compartilhameleteemocoes,
habitos, habilidades e modelos mentais, dentronda visdo cultural.
Nesse caso, as oficinas ou laboratdrios gastrom8nmiossibilitam essa
interacdo. O ato de observar e de reproduzir, atenjuente os pratos da
Gastronomia Tradicional, possibilita o inicio daenacdo entre os
conhecimentos tAcitos.

Experiéncia pura e éxtase sdo termos que descressmfase.
Para Diakoulakis et. al. (2004, in Silva, 2007)seeprocesso inclui o
compartilhamento de experiéncias, idéias, imageslielos mentais e
habilidades técnicas. Ocorre por atividade comumservacdo e
imitacao.
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2.1.3.2 Externalizagéo

Conversao do conhecimento tacito em conhecimenpticéx,
por meio do diadlogo ou pela reflexdo coletiva zdiido de metéaforas,
analogias, narrativas, conceitos, hipéteses ou lmed®s individuos
compartilham seu modelo mental e analisam e reflégeladamente.

E 0 momento do didlogo, da expresséo dos senpidosneio da
pratica e da degustacéo, para a real analise dagg@o. E um tipo de
brainstorming gastronémico, onde relacdes sensoriais, possibdis]
combinacdes e analogias acontecem para promovesemchdeamento
de idéias e para a imaginacdo conseguir alcangaaterializacéo do
produto final.

2.1.3.3 Combinacéao

Conversao do conhecimento explicito para conhedonen
explicito sistémico, pode se dar, por exemplo, peio de registros
como inventarios gastrondémicos, receituarios, tabelrganolépticas,
manuais técnicos com fotos passo a passo e filreagerpreparo de
alimentos e bebidas. A combinagdo é um processstignatizacdo de
conceitos em um sistema de conhecimento que opamremeio da
combinacdo dos conhecimentos que foram explicitautbpsfase de
externalizagéo.

2.1.3.4 Internalizacao

Conversdao do conhecimento explicito sisttmico em
conhecimento tacito. A participacdo ativa € endaliz, através do
treinamento com chefes de cozinha e especialistaseds correlatas.

Consiste em exercicios continuados que treinamlidiadies,
entre elas as sensoriais para perceber de fornsaveadmais apurada a
sinergia dos alimentos, e despertam reagfes o@ggitcomo a
percepcdo e entendimento de novos sabores protesiee outras
culturas.

Muito daquilo que se aprende na gastronomia € peip rda
observacdo e da imitagdo. Por mais que se expigmemil palavras, a
experiéncia de colocar a “mdo na massa’ € fundahedra a
internalizacdo do conhecimento.

Nonaka e Takeuchi (2008) propdem ainda um modeloirt=
fases do processo de criagdo do conhecimento.ri@delo integra os
quatro modos de conversao do conhecimento em &ises de criacdo
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do conhecimento, incorporando uma dimenséo de tempo
As cinco fases séo:
a) compartilhamento do conhecimento técito;
b) criacdo dos conceitos;
¢) justificacdo dos conceitos;
d) construcdo de um arquétipo;
e) nivelacdo do conhecimento.

Pode-se entender que o processo de criacdo do cimeindo
comeca com o compartilhamento do conhecimento otagbis o
conhecimento individual, rico e inexplorado, pode amplificado e
disseminado.

O conhecimento depois de compartilhado pode sevectido
para explicito por meio da externalizacdo na fordea um novo
conceito. Na terceira fase, esse conceito € vadifice justificado para
ver se é relevante seu contexto de utilizacao.

Na quarta fase os conceitos sé&o convertidos ersifdos em
forma de um prot6tipo no caso de desenvolvimentprdduto ou um
novo sistema de registro e preservacao.

Na dltima fase o conhecimento criado é disseminadseja, 0
conhecimento € passado, dividido com outros memémeslvidos no
processo.

Essas cinco fases de criagdo do conhecimento seeis
detalhadas no capitulo seis que trata das disausdd® resultados
obtidos na aplicacdo do método proposto para atifidagao,
sistematizacdo e disseminacdo dos saberes e fak@rgastronomia
tradicional.

Percebe-se que na construcdo de uma Gastronond&idnal,
séo transferidos conhecimentos tacitos em forntzatdidades praticas
e que acabam por identificar uma cultura local.esse conjunto de
saberes e fazeres d4-se o nome de conhecimenimamatl A seguir
serd apresentado o estudo dos métodos de tramider&io
conhecimento tradicional e suas implicacoes.

2.1.4 Populacdes Tradicionais e Conhecimento Tradicional
Para dar inicio ao estudo a respeito de conhecinteadicional é

necessario considerarmos inicialmente o conceito pdeulacdes
tradicionais.
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2.1.4.1 Populacdes Tradicionais

As populagbes tradicionais sdo aquelas comunidagles
conforme o conceito de cultura tradicional propopmr Diegues
(2000, p. 87, 88), possuem como principais carstieas:

“Importancia das simbologias, mitos e rituais
associados a caga, pesca e atividades
extrativistas”;

“Conhecimento aprofundado da natureza e de
seus ciclos que se reflete na elaboragdo de
estratégias de uso e de manejo dos recursos
naturais. Esse conhecimento é transferido de
geracdo em geracao por via oral”;

“Nocédo de territdrio ou espaco onde 0 grupo
social se reproduz econdmica e socialmente”;
“Moradia e ocupagdo desse territério por varias
geracgOes, ainda que alguns membros individuais
possam ter-se deslocado para os centros urbanos e
voltado para a terra de seus antepassados”.

“A tecnologia utilizada é relativamente simples,
de impacto limitado sobre meio ambiente. Ha
reduzida divisdo técnica e social do trabalho,
sobressaindo o artesanal, cujo produtor (e sua
familia) domina o processo de trabalho até o
produto final”;

“Importancia dada a unidade familiar, doméstica
ou comunal e as relacdbes de parentesco ou
compadrio para o exercicio das atividades
econdmicas, sociais e culturais”.

Para Santana e Oliveira (2005), populacfes tragigovariam
de acordo com cada regido do Brasil, apresentaadost culturais que
as diferenciam da populacdo que esta em seu ent®awopopulacdes
tradicionais:

» Os "povos indigenas";

« As comunidades "remanescentes de quilombos";

* Os "caboclos ribeirinhos";

* As "comunidades tradicionais urbanas”;

« As "populacdes tradicionais maritimas", que se istdEm em

"pescadores artesanais" e os "caicaras".
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Para Carvalhosa (1998) as comunidades tradiciomdianas
estdo muito atreladas a nocdo de memoaria socicvarime representa
a expressdo maxima da riqueza cultural que o nmalmieate urbano
pode ofereceformando, assim, uma paisagem intangivel ao nosso
"tato", porém perceptivel aos demais sentidos.

Conforme Arantes (1986) sdo as comunidades tradiSo
urbanas as responsaveis por tornar certos loeaisy bairros e pracas,
localidades dotadas de caracteristicas culturatintdis do restante da
cidade, diferindo do conceito de populac¢des tradais rurais, visto
que estas teriam um modo de producdo diferente xggiepte nas
sociedades urbano-industriais.

As populacbes tradicionais urbanas teriam como cipdh
caractere uma manifestagdo cultural diferenciadperceptivel no
espaco urbano, com bairros marcados pela presengaa comunidade
distinta. Como exemplo ha o caso de Santo AntoeidLidboa em
Florianépolis — SC — sendo a localidade selecionmta o estudo de
caso desta pesquisa, que na primeira metade dim s&utornou-se a
responsavel por fomentar a criacdo de um espadoraubistinto e
peculiar em relagédo ao restante das comunidadeteetas na llha.

Cabe aqui ressaltar que a selecdo de Santo Antfenidsboa
como local para a validacdo do método propostamestquisa, se deu
com base nos significados de populacéo tradiciapadsentados pelos
autores, estudiosos do assunto, citados acima.

2.1.4.2 Conhecimento Tradicional

E o conhecimento oriundo do saber-fazer das popedac
tradicionais e que n&o possui um processo univeasal de
levantamento e registro (SIENA, MENEZES, 2007).

Existem iniciativas regionalizadas para o artesanatisicas,
referéncias linglisticas, usos de plantas medginai manejos
ambientais.

Conforme Siena e Menezes (2007) o conhecimentivadl se
refere a um conhecimento empirico, desenvolvidtoago de anos de
pratica locais, envolvendo o meio ambiente e auraultocal vigente
dentro de um processo de espaco e tempo deterrainado

O contexto atual da globalizacdo tende cada vezs raai
homogeneizar o conhecimento e o saber-fazer quenwive,
desaparecendo determinadas praticas que fazem garfgequenas
comunidades.
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Como exemplo, observa-se na Gastronomia Tradicianal
desaparecimento das praticas artesanais de cogéerda alimentos
por meio da salga, da defumacéo, da desidratagécspeou fumaca
(moquém), da imersdo em gordura. Estas praticaspedjarias de
determinadas culturas especificas, e estdo perdesgaco para
métodos mais rapidos e préaticos de conservag¢éo caongelamento.

O método de conservacgdo pelo frio hoje em dia émétodo
muito difundido pela facilidade de aquisicdo de gmdadores,
refrigeradores e pela praticidade de operacéo.périante lembrar que
0s métodos tradicionais de conservacdo dos alimemtossibilitam
sabores diferenciados ao produto final, coisa quendétodo de
congelamento néo o faz.

Para Cunha e Almeida (1999), as chamadas populacdes
tradicionais representam a continuidade do sahdictonal, resultando
na sua preservacao e desenvolvimento.

A gastronomia desenvolvida por essas populacdes est
intimamente ligada a matéria-prima local e que giosaracteristicas
préprias do lugar, chamadas @erroir’. Segundo Freitas (1997), a
comida regional consiste na fusdo cultural de fgémnacolonizagdo ou
da prépria evolugdo, que utiliza em sua composibasicamente
ingredientes locais, produzidos na regido.

No que diz respeito a Gastronomia Tradicional, pume
observar 0 manejo associado a praticas sustentdwelserbigdo em
localidades como Santo Antonio de Lisboa e Taperdriandpolis.
No periodo em que a coleta do molusco é feita, piiticas artesanais
com o saber-fazer tradicional existente na comui@dacal, o respeito
ao tempo e a forma de coleta, resultando em umeatonde sabor e
textura especifico. Observa-se a ligacdo entre ahemmento
tradicional e uma producgéo gastronémica respongédelqualidade.

Ferreira e Jankowsky (2009) consideram que cada dasa
etapas do sistema alimentar é carregada de saphiic culturais,
formando a base de um conhecimento tradicional gypia desde a
escolha da época de plantio, a observagéo da noaréua para a pesca,
a selecdo de sementes, a colheita, o trato e bemeénto dos
alimentos, a escolha da madeira para o fogo a J|emh@aeparo dos
alimentos, os habitos & mesa, os tabus até o pmigmlgéneros.
Ressaltam que é numerosa a lista de conhecimergsspdvos,
construidos ao longo de diversas geracdes, ateelantistoria e a

3 Aspectos referentes ao clima, propriedades do sstperaturas, umidade e incidéncia solar,
gue tornam o local Unico, produzindo assim, alimegdinicos em suas caracteristicas.
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identidade aos alimentos.
Os métodos de transmissao desse conhecimento idgradic
representam um papel importante na preservacaesmm

2.1.5 Métodos para a Transferéncia do Conhecimento Tradional

Sveiby (1998) afirma que o método mais comum desfeséncia
de conhecimentos — a palestra — é também o meitaz.eSugere que
exaustivos estudos demonstraram que depois de dias@s pessoas se
recordam de menos de um décimo do que ouviram.oddét mais
“osméticos™ para a transmissdo de conhecimento mestre-apreéidiz
mais eficazes (SVEIBY, 1998).

Neste sentido, Woortmann (1997, apud Oliveira,e2@09)
considera que:

[...] a transmissdo do saber para o trabalho faz-se
no proprio trabalho — pois o saber é um saber-
fazer, parte da hierarquia. A transmissédo do saber
€ mais do que transmissdo de técnicas: ela
envolve calores, construgdo de papéis, etc.

A tradicdo parece continuar sendo uma forma efidaz
transferéncia de conhecimento. O aprendizado pré&ica melhor
maneira de se aprender no ambiente de trabalho.

Pessoas aprendem principalmente seguindo os ex&ngao
outras, praticando e conversando. “A competéncieasferida com
mais eficacia quando o receptor participa do psEeSVEIBY, 1998,
p.52) e para ilustrar, o autor esquematiza as doamas de
transferéncia do conhecimento, apresentadas na abe

4 Essa forma de transmiss&o de conhecimento seséevisatada no capitulo cinco, durante a
verificagdo do método proposto como “transferépoiatradicéo”.
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Tabela 2- Comparacéo entre os métodos de transiaézia
informacao e transferéncia pela tradicdo.

INFORMACAO TRADICAO

Transfere informagdes articuladas Transfere capdeslarticuladas e nap
articuladas

Independente do individuo Dependente e independente

Estéatica Dinamica

Rapida Lenta

Codificada N&o-codificada

Facil distribuicdo em massa Dificil distribuicdo emassa

Fonte: SVEIBY, 1998, p. 54.

Sveiby (1998) aponta que a transferéncia do comtestd passa
pelo processo de interagdo e de criagdo e traprueitos basicos de
Nonaka e Takeuchi (1997), que entendem por conleatdmacito, o
conhecimento do corpo, que € subjetivo, praticooe gpnhecimento
explicito, o0 conhecimento da mente, que é objetedr;co.

Nas elaboragcdes da Gastronomia Tradicional é conaum
transferéncia e o aprendizado por meio da pratdeapbservacédo e
absorcéo do aprendizado de forma “osmatica”.

Embora seja importante lembrar que a forma “osabtiecesmo
sendo uma forma eficaz de transferéncia do conleston a
transmisséo pelo método audiovisual, como chamiégvedo garante
a preservacéo deste.

Para Montanari (2008) a cozinha de transmissao tpeticao,
em longo prazo, esta fadada a ndo deixar tra¢cas. diste autor afirma,
ainda, que com a construgdo de uma memdria esctita registro da
cozinha — é possivel o desenvolvimento cumulateze@hhecimento.

Esse pensamento vem ao encontro de um dos objetasia
pesquisa que é desenvolver um instrumento que gaprsiplicitar o
conhecimento tradicional imbuido nos saberes edaz#a gastronomia
local, resultando em um inventario da Gastronomaalitional.

2.2 GASTRONOMIA E CULTURA

“O homem se alimenta de carnes, de vegetais eatgndrio.” A
partir dessa frase, de autoria do socidlogo frarCkside Fischler
(1995), entende-se que o ser humano nao se alinsgdnas de
vitaminas, proteinas e outros nutrientes.
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Para Maciel (2001), é possivel avaliar o valor €ilcb do
alimento, da mesma forma que as questdes de ordericional,
propondo assim uma abordagem mais complexa paraea de
“Gastronomia e Cultura” e que requer um outro olma sua
investigacao.

Beluzzo (2004) aponta uma tendéncia das sociedpaes o
resgate da culinaria tradicional, com a valorizagda@ozinha regional,
propiciando a revalorizacdo das raizes culturais.

Concordando, Arautjo (2005, p 15) aponta que o termo
Gastronomia esta relacionado a histéria culturalloleentacéo e afirma
gue sua esséncia € a mudanca, a temporalidadsi@a dé passado,
como processo continuo de perspectivas sobre teiladépn constante e
0 eventual.

Com outro olhar, Brillat-Savarin, (1995, p. 57),aduz
Gastronomia como o conhecimento fundamentado aedud se refere
ao homem na medida em que ele se alimenta, objdbvaelar pela
salde por meio da melhor alimentagéo possivel endegGomensoro
(1999, p. 195), representa a arte de bem comer alder escolher a
melhor bebida para acompanhamento da refeicdo.

Conforme Franco (2001) a etimologia da palavra @asmia é
originaria de vocabulos gregogidstel que significa ventre, estbmago,
“nome& que significa lei e “ia” é o sufixo que transfaana palavra em
substantivo. Originalmente a palavra Gastronomdepa ser traduzida
como “estudo das leis do estbmago”.

Traduzindo o termo Gastronomia como sendo uma éeea
conhecimento interdisciplinar, que abrange indicaslonutricionais,
biolégicos, econbmicos, sensoriais, tecnologicéstohicos, sociais e
culturais, esta pesquisa tem como prioridade apoat#ores e
discussbes a respeito dos indicadores histéridorais, atrelados a
uma abordagem técnica-tecnoldgica.

Esta visdo prioriza a preservagcdo e a valorizac@do d
conhecimento inerente as praticas gastrondmicasad@shas regionais
que identificam uma localidade.

Participando dessa discussédo, os autores consulpaddggioni
(2006), Canesqui (2005) e Lody (2004) apontam gsenmdos
alimentares se articulam com outras dimensdes ispc®mmo a
identidade. Comer é reconhecer-se, sendo um atmkom, a partir de
sinais, de cores, de texturas, de temperaturasrignpo, de estética.
Consiste em um ato que une memodria, desejo, foigajficado,
sociabilidade e ritualidades proprias das expei@dneividas. Assim,

conforme Menache (2008) a comida também é “boapsarsar”.
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Concordando com a idéia de alimento como identidade
Montanari (2008, p. 183) afirma que o sistema diiiawe contém e
transporta a cultura de quem pratica a culinarié depositario das
tradi¢Oes e da identidade de um grupo.

A estrutura culinaria passa a ser compreendida,ssurs tabus e
significados, como 0 conjunto de regras e normdacicmadas a
alimentacdo, a organizacdo do cardapio, as técdiegzreparo e aos
temperos. Assim € possivel identificar a culindifgca de uma regiao
como particularidade cultural (GARCIA, 1999).

Com base em Rozin y Rozin (1981), Hernandez e &#tiaiz
(2005), assinalam que cada cultura gera uma GastianTradicional,
com receitas, ingredientes, aromas, técnicas geaedo, maneiras de
servir e de comer. Esta gastronomia prop0e cleasiies particulares e
regras precisas, com relacdo a preparacdo e arcagébidos alimentos,
incluindo aspectos préprios de colheita, producémnservacdo e
consumo.

Garcia (2005) em um dialogo entre Antropologia etrigéo,
aponta a ligacdo da alimentacdo com a cultura megipor meio dos
costumes e comportamentos de um povo, afirmandoogu®do de
cozinhar esta ligado ao estilo de vida de uma agol.

Brillat-Savarin (1995) ressalta que a gastronongiaapresenta
como aspecto identitario, pois esta condicionadavalores culturais e
cédigos sociais, sob 0s quais as pessoas se desgnvdom essa
representatividade, a gastronomia ndo sera apeoperpionadora de
prazeres palatais, mas também geradora de conhogneulturais,
oportunizando ao homem status social e capacidadmivivéncia e
relacionamento com diferentes sociedades (BRILLAAVARIN,
1995).

2.2.1 A Valorizagdo da Cultura Local por meio da Gastronania
Tradicional

Segundo Flandrin e Montanari (1998), a Gastrondmadicional
atua na valorizacdo da cultura regional, na peggéiu da memdbria
culinaria das familias e oferece ganhos de reciegsosbmicos, tanto
para a industria como para o comércio local.

Ao servir-se dos produtos da culinaria tradicidoal, o turismo
gastronémico pode funcionar como uma forma de amth@ovas
culturas e habitos alimentares e pode constituila umaneira de
reapropriacdo de elementos culturais esquecidesn@d na valorizacéo
cultural. (FAGLIARI, 2005).
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Para Fagliari (2005) a valorizagcdo e o0 destaqueleaentos
gastrondmicos regionais em atrativos turisticosb&am podem servir
como fator de desenvolvimento local e de integragire as
comunidades.

Ao consumir um produto do turismo gastronémico,ig@jante
estard inevitavelmente entrando em contato comltargulocal e o
modo de vida da populagdo. Assim, a gastronomigilpb® que o0s
turistas ndo apenas observem a cultura, mas tanténajam e se
sintam parte da comunidade, se colocando no luganfitrido. Uma
das formas de transmissao desta cultura gastroaGmoimre por meio
dos restaurantes de comidas tipicas.

Concordando, nas palavras de Uggioni (2010):

Evolution cannot forget the origins of a culture,

since when one visits a typical restaurant, one
expects to find dishes that identify the origire th

evolution, the transformations and the innovations
that have occurred throughout the history of
gastronomy, and the will to perpetuate local
culinary memory should exist.

Para Uggioni, a evolugédo ndo pode esquecer aserige uma
cultura, uma vez que quando se visita um restaatpico, espera-se
encontrar pratos que identificam a origem, a ewdwuc as
transformacdes e as inovacdes que ocorreram ao ldadistéria da
gastronomia, perpetuando a memdaria culinéria quer@deexistir.

Conforme Uggioni, 0s restaurantes possuem grande
responsabilidade na perpetuacdo da memoéria gasticad das
localidades, na qual a tradi¢do, a historia, o®resh as técnicas e as
praticas culindrias somadas sdo geradoras da faomdags culturas
regionais.

Pesquisando o desenvolvimento econémico regionatelii
(2006) ressalta que a preservagdo ou reinvencaogasisonomias
regionais tem papel social significativo. Presedeage as técnicas
existentes nas receitas, todos aqueles envolvidgzratesso poderéo
manter seus ganhos diretos e indiretos. O automafainda que a
preservacao da gastronomia local pode sustenidaaomunitaria, por
pressupor a inclusdo social por meio de geracé&angeego e renda e,
conseqlentemente, o exercicio da cidadania.

Beluzzo (2004) aponta a existéncia por parte deedades, de
uma tendéncia a valorizagao patrimonial de suanbazibem como o
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resgate da culinaria tradicional em varias partesndndo, ocorrendo a
revalorizacdo das raizes culturais.

2.2.2 Gastronomia e ldentidade Regional

A Gastronomia Tradicional se apresenta como rekultda
aplicacdo de conhecimentos construidos ao longmdtas geracdes,
representando a associacdo de praticas para atugast de certa
identidade ou marca regional de identificacdo (PERIK2002).

A Gastronomia Tradicional ndo se limita a recei#srentes,
pois comporta ingredientes e métodos de preparionag, que
representam formas de sociabilidade e sistemagmiécados.

Uma cultura alimentar é o resultado de um longagesso de
aprendizagem que se inicia no momento do nascimest consolida
no contexto familiar e social. Na cultura regionak formas de
alimentacdo, os produtos consumidos e a maneiracodnha-los
relacionam-se com 0s recursos locais: as cara@tasiglo clima e do
solo, a produgdo agricola, a pecuéria e também a&enformas de
armazenamento e comércio (HERNANDEZ, 2005).

A Gastronomia Tradicional forma o conjunto de pitodu
alimentares e processos produtivos caracteristi@suma regido,
elaborados em conformidade com valores simbdlitraslicionais ou
histéricos que expressa a histéria, geografia,acknorganizacao social,
podendo ser inserida no conjunto de bens que camp8echamados
Patrimbénios Culturais Imateriais.

Segundo a UNESCO (1989), esses patrimbnios podem se
definidos como a manifestacdo patrimonial da pongdangivel da
heranca cultural dos povos, sendo essas, as teadigdfolclore, as
linguas, as festas e outras manifesta¢des, inc@rghstronomia, como
sera visto a seguir.

2.2.3 Patrimbnio Cultural Imaterial

“Patrimbénio Imaterial € um bem de natureza intaglgivie
carater dindmico e intimamente associado as psadceepresentacdes
culturais” (IPHAN, 2010).

A identificac&o do Patriménio Imaterial vai alénsdnstrucoes
histéricas, monumentos de pedra e cal. Conforme uadd€do
Catarinense de Cultura (FCC, 2010), o Patriméniku€al Imaterial:
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« E o resultado dos saberes intangiveis e abrange as
manifestacdes populares, religiosas e artesanais;

» Desperta os sentidos da memdria coletiva, redes@otlanca,
a gastronomia e a musica das geracoes;

e Traduz a histéria contada em sons, cheiros e gostos
movimento e bater de palmas;

e Sao as celebracdes de uma comunidade;

 E constituido através do reconhecimento das leadasncas
de um povo.

+ E o saber transmitido de mestre para aprendiz. Gobmodo
de fazer dos quitutes, a constru¢do das casgs) e torte da
madeira para a melhor embarcacéo;

« Sao receitas caseiras, 0 saber fazer aprendidasa) dos
0s modos de sentir e fazer sentir; s8o0 as sensa&;iEs
significados.

Perassi (2002) contribui com o significado de Rdiriio
Imaterial indicando ursloganinstitucionalque foi veiculado no ano de
2002, dizendo que “Patrimbnio ndo é s6 o que vocg,tmas é tudo
aquilo que toca vocé”. Esse anuncio de televisdagoesentado com
cenas de festas populares, e imagens de preppreseatacdo de pratos
tipicos.

Conforme o Instituto do Patrimdnio Histérico e Atido
Nacional (IPHAN) e a Fundacdo Catarinense de CuI{CC), o
Patriménio Cultural Imaterial ndo deve ser intetgle apenas como
coisa do passado, mas também como do presente,épwiso e
relevante a populacéo e possui significado.

As discussdes sobre o entendimento e as estratigipotecao
do Patrimbnio Cultural Imaterial tém movimentadosttiiadores,
antropologos, soci6logos e estudiosos de outrassaterasileiros e
estrangeiros ha vérias décadas (GIMENES, 2006).

Conforme Sena (2008) os bens patrimoniais reprasent

Uma narrativa sobre a trajetéria do que é ser
brasileiro, ou ainda o que se busca ser. [..]
Preservar este bem significa contemplar a
diversidade, permitir e assegurar que varios tipos
do fazer humano se perpetuem. E uma forma de
permitir que as geragdes futuras tenham acesso a
ancestralidade e a heranca cultural da nacao.
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Para Poulain (2006, pag 38) em sua pesquisa aitcesie
Sociologia da Alimentacdo afirma que a patrimonéjao
contemporanea da alimentacao aparece a partir deento em que a
idéia de patriménio passa do ambito privado par@ublico, do
econbmico para o cultural, sendo também sinal ddrasu
transformacdes das representacdes sociais. Essagpas amplia a
nocao de Patrimdnio Material para o Imaterial, gngloba préaticas
cotidianas e populares, aparecendo a gastronomiz aam bem
comum. O autor esclarece ainda que as culturagmtiares locais estéo
sendo sdo rotuladas de Gastronomia, nomeado-asattendhios
Gastronémicos Regionais.

Concordando, SCHULTER (2003) aponta que a Gastrianom
pode ser considerada Patrimbénio Imaterial, poisuldav a arte, o
conhecimento, a tradicdo de uma forma abstratatée dietamente
ligada a identidade de um povo. Para preservar ig&saidade é
necessario conhecer e compreender suas origensdalé@oompanhar
todas as transformagfes que a compdem.

O termo Patrimbnio € também apontado por Herna(RG€5, p.
129) como algo que foi legado pelo passado ou glge se quer
conservar. Para este autor, uma das formas de mvaveieuma cultura
gastrondmica é transforméa-la em patriménio locahacional.

Poulain (2006, pag.40) afirma também que o “saboteda” se
internacionaliza e que existe um interesse pelogrint®mios
Gastronbmicos e aponta que na Comunidade Eurapdieggrama do
inventario do Patriménio Gastronémico foi ampliagmy 1996, para
toda a Europa, num contexto de expanséo do tuiis@macional. Para
Poulain, as tradicdes gastrondmicas sao consideradda industria
turistica, como patrimbénio a ser valorizado e funeatal para o
desenvolvimento local.

No Brasil, por sua vez, existem inventarios e teagsrealizados
para a identificacdo de sistemas culturais compglegae abarcam os
saberes e fazeres da Gastronomia Tradicional. €tiadbjé preservar
esses sistemas e reconhecé-los como Patrimonieriaiat

2.2.4 Preservacdo dos saberes e fazeres da Gastronomia
Tradicional

Faz parte desta pesquisa a investigacdo a resfasttormas de
preservacao dos saberes e fazeres da Gastronadiaidnal, que
ocorrem por meio do reconhecimento como PatrimOGidtural
Imaterial.
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Para tal serdo apresentadas as diretrizes detelasinpela
Organizacao das Nacdes Unidas para a Educacaaidén Cultura —
UNESCO -.

Dentre as manifestacoes de interesse em preservar o
conhecimento tradicional, aponta-se a Convencé@a&alvaguarda do
Patrimdnio Imaterial de 2083que define por Patrimdnio Cultural
Imaterial:

As  préaticas, representagfes, expressoes,
conhecimentos e técnicas — junto com os
instrumentos, objetos, artefatos e lugares que lhes
sdo associados — que as comunidades, 0s grupos e,
em alguns casos, os individuos reconhecem como
parte integrante de seu patriménio cultural.

Este que se transmite de geracdo em geracao, €
constantemente recriado pelas comunidades em
funcdo de seu ambiente, de sua interagdo com a
natureza e de sua historia, gerando um sentimento
de identidade, contribuindo para a promocdo do
respeito a diversidade cultural e a criatividade
humana.

Essa convencéo aprovada pela UNESCO, determir@@tamue
os “Planos de Salvaguarda” sdo acdes que visamtgagaviabilidade
do Patrimbnio Cultural Imaterial, tais como a idécacdo, a
documentacdo, a investigacao, a preservacao, ecfioyta promocao, a
valorizacéo, a transmisséo e revitalizacao.
Para a aprovagédo desse documento, a UNESCO cansklare
outros aspectos:
¢ Que os processos de globalizacdo e de transfornsacial,
ao mesmo tempo em que criam condi¢des propiciasypar
didlogo renovado entre as comunidades, geram tami&m
mesma forma que o fenbmeno da intoler&ncia, grasess
de deterioracdo, desaparecimento e destruicéo tdm@aio
cultural imaterial, devido, em particular a fal heios para
sua salvaguarda.
 As comunidades tradicionais, os povos indigenasse o
individuos que desempenham um importante papel na

® A Conferéncia Geral da Organizagdo das Nagdesadrpdra a Educacio, a Ciéncia e a
Cultura, em sua 322 sessédo, ocorreu em Paris d20dile setembro ao dia 17 de outubro de
2003 e que entrou em vigor no Brasil em 13 de Atbeil 2006 com o decreto n° 5723
(UNESDOC, 2010).
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producao, salvaguarda, manutencgéo e recriacaotdméaio
Cultural Imaterial, contribuindo para enriquecatiersidade
cultural e a criatividade humana.

¢ A necessidade de conscientizagcdo, especialmente ast
novas geracdes, da importdncia do Patriménio Gilltur
Imaterial e de sua salvaguarda.

e A inestimavel fungcdo que cumpre o Patrimbnio Cultural
Imaterial como fator de aproximacdo, intercambio e
entendimento entre 0s seres humanos.

A convencdo da Salvaguarda do Patriménio Imatedal
continuidade a um conjunto de instrumentos da UNES$€lativos a
preservacao do Patriménio Cultural, a saber, enth®s:

« Recomendacdo para a Salvaguarda da Cultura Tnaalicio

do Folclore (1989):

A cultura tradicional e popular € o conjunto de
criac6es que emanam de uma comunidade cultural
fundada na tradicdo, expressas por um grupo ou
por individuos e que reconhecidamente
respondem a expectativas da comunidade
enquanto expressao de sua identidade cultural e
social; as normas e os valores se transmitem
oralmente, por imitagdo ou de outras maneiras.
Suas formas compreendem, entre outras, a lingua,
a literatura, a mdsica, a danga, 0s jogos, a
mitologia, os rituais, os costumes, o artesanato, a
arquitetura e outras artes.

¢ Declaragdo Universal da UNESCO para a Diversidade
Cultural (2001),

Reafirmando que a cultura deve ser considerada
como o conjunto dos tracgos distintivos espirituais
e materiais, intelectuais e afetivos que
caracterizam uma sociedade ou um grupo social e
gue abrange, além das artes e das letras, os modos
de vida, as maneiras de viver juntos, os sistemas
de valores, as tradi¢Bes e as crencas.

Respeitar e proteger os sistemas de conhecimento
tradicionais, especialmente os das populacdes
autoctones; reconhecer a contribuicdo dos
conhecimentos tradicionais para a protecéo
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ambiental e a gestdo dos recursos naturais e
favorecer as sinergias entre a ciéncia moderna e
os conhecimentos locais.

Outro instrumento que fortaleceu 0os mecanismosrelgep/acao
das culturas locais foi a Convencdo sobre a ProtecBromocéo da
Diversidade das Expressdes Culturais, acordadaongef@ncia Geral
da Organizacdo das Nacdes Unidas para Educacadér@iaCe a
Cultura, em sua 33®uniao, celebrada em Paris, de 03 a 21 de outubro
de 2005, que reconheceu que:

A diversidade das expressdes culturais, incluindo
as expressodes culturais tradicionais, € um fator
importante, que possibilita aos individuos e aos
povos expressarem e compartilharem com outros
as suas idéias e valores.

As atividades, bens e servigos culturais possuem
dupla natureza, tanto econdmica quanto cultural,
uma vez que sdo portadores de identidades,
valores e significados, ndo devendo, portanto, ser
tratados como se tivessem valor meramente
comercial

A partir desta pesquisa foi vislumbrada a impoinde
pesquisar a respeito da preservacdo do Patrimauitor@ Imaterial,
haja vista a preocupacao recente da UNESCO enmmaeieganismos para
salvaguardar essas manifestacdes culturais.

Assim, foi realizado para esta tese um levantamedus
instrumentos utilizados para inventariacdo e regislos saberes e
fazeres responsaveis pela preservacdo e desensnteimdo
conhecimento gastronémico, como manifestacéo alltur

Foram pesquisadas dentro das politicas publicasemies no
Brasil e na Unido Européia, as maneiras utilizgu@s viabilizar as
diretrizes propostas pela UNESCO com relacdo aepragdo do
Patrimbnio Gastronémico.

2.2.5 Certificacdes de Qualidade dos Alimentos na Unidougopéia,
com Enfase na Valorizacdo de Produtos Alimentaresomo
Manifestagcéo Cultural.

As certificacbes de qualidade dos alimentos eumpéaram
implementados pelos poderes publicos como instrtonesiuntario de
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identificagdo, valorizacdo, preservacdo e difesggdm dos produtos
alimentares junto ao consumidor.

Essas certificacdes atestam a conformidade de adujar a um
laudo de especificacdes elaborado por profissiamaiprovado por um
sistema publico que garante a qualidade, o modpralducdo e/ou a
origem dos alimentos.

Conforme Brabet e Pallet (2005), os principais Eeiws das
certificacbes séo:

e Permitir ao consumidor distinguir os alimentos doaas

garantias de sua qualidade e origem;

« Segmentar os mercados e criar valor agregado o4 0-

30% a mais);

« Evitar a concorréncia desleal;

« Proteger alguns micros setores alimentares dasie®gi

agricolas desfavorecidas ou em recesséo;

< Valorizar a producao nacional de qualidade.

2.2.5.1 Obtencéao das Certificagbes

As demandas para certificagcdo resultam da inieiatsletiva do
grupo de produtores. Primeiro séo analisadas esl nacional, cada
pais tem seu 6rgao regulador, como por exempl&raraca, fica sob a
responsabilidade do INAO (Instituto Nacional daselagdes de
Origem) e da CNLC (Comissdo Nacional ddsbels e das
Certificagbes, criado em 1994), depois sdo trandasit pelos
Ministérios da Agricultura e do Consumo a comis§amopéia para
registro comunitario do produto e publicacéo nadboficial europeu.

2.2.5.2 Tipos de Certificacdes

Na Unido Européia, a implantacdo do sistema déficagbes
oficiais trata de reconhecer e proteger o conjaet@rocedimentos de
valorizagdo da qualidade e da origem dos alimeetastentes nos
estados-membros e facilitar os intercAmbios comisrcatravés da
harmonizacdo da regulamentacdo (BRABET E PALLED520

Este sistema de certificacdo € composto por qealias, sendo
eles:

< Agricultura biolégica (AB);

« Apelacado de Origem Protegida (AOP);

« Indicagcdo Geografica Protegida (IGP);
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¢ Especialidade Tradicional Garantida ou (ETG).
A seguir as caracteristicas de cada um dos selos:

Agricultura Biolégica — AB

A Agricultura Bioldgica distingue-se de outros eimas de
exploracdo agricola em diversos aspectos. E daefer@ncia aos
recursos renovaveis e a reciclagem, devolvendooko s nutrientes
presentes nos residuos. Na pecuéria, a regularéentacproducdo de
carne, que inclui as aves, da especial atencaeraeebtar dos animais e
a utilizacdo de alimentos naturais. A agricultui@ldgica respeita os
mecanismos ambientais de controle de pragas e ameNa producdo
vegetal e na criagdo de animais, evitando o ugmedtcidas sintéticos,
herbicidas e fertilizantes quimicos, hormdnios dees@mento,
antibidticos e manipula¢fes genéticas (BRABET E EAL, 2005).

Apelacéo de origem protegida — AOP

Apelacéo de Origem Protegida € uma certificaciaaigzara
designar um produto cuja producédo, transformacaeladoracao
ocorrem totalmente em uma mesma regido delimiteai®, um saber-
fazer devidamente reconhecido e verificado. Ao aiqum produto
cujo nome seja uma AOP, o consumidor tem a garaldiajue o
produto foi obtido por meio de métodos ancestragjge possui
caracteristicas organolépticas proprias, e questdimetido a um
rigoroso sistema de controle independente, indtit@io longo da sua
linha de producdo (BRABET E PALLET, 2005). No Braa
certificagdo semelhante é chamada de “Denominag&arigem”, como
veremos mais a frente.

Indicacéo Geogréfica Protegida — IGP

Indicacdo Geogréfica Protegida € uma certificacgada para
designar um produto cuja relacdo com o meio geiografibsiste, pelo
menos, numa das fases de producdo, transformagiaberacio. E
muito semelhante ao anterior no que concernem agérexas
organolépticas e processuais de elaboracdo doratinfBRABET E
PALLET, 2005). No Brasil a certificacdo semelhadgtechamada de
“Indicacao de Procedéncia”, como veremos maisradre

Especialidade Tradicional Garantida — ETG
E um método de certificagdo, concedida pela comisi@
Agricultura e Desenvolvimento Rural da Unido Euiapé
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O selo ETG que foi criado em 1992 pelo regulameDEE
2082/92 é o Unico que visa proteger receitas eduoétligados ao saber-
fazer, a histéria e a cultura, sem necessarianvémtalar sua producéo
ao local de origem. E a forma encontrada de assinaproduto obtido
através de uma receita ou de um modo de produgdicitmal, que faz
parte do processo historico cultural de construgiis habitos
alimentares da regido (BRABET E PALLET, 2005).

Ao adquirir um produto reconhecido como ETG, o caomslor
tem a garantia que o produto foi elaborado com maat@rimas e
processos tradicionais, podendo o0 mesmo ter splodazido fora do
lugar de origem, porém mantendo as caracteristidggais descritas
no Caderno de Especificagdo, como no caso da Rapgeletana.

De todas as certificagfes de produtos alimentarisseates na
Unido Européia essa Ultima abarca questbes redadivaeservacao do
conhecimento tradicional como manifestacéo cultwedbriza a histéria
dos modos alimentares locais e permite sua repéodaém das
fronteiras de origem do produto, porém dentro gee@Bcacbes que
possibilitem a manutencao de sua identidade.

E importante salientar que ndo foi encontrada derasta
pesquisa nenhuma cerificacdo no Brasil que fosseelbante a
certificacdo ETG.

Como a proposta dessa certificagdo demonstrowekedo com
um dos objetivos especificos da tese e com a cgdstrdo método de
inventario, seguiremos com o estudo da mesma papradundamento
do tema.

2.2.5.3 Especialidade Tradicional Garantida: Abordagem Tiéan
Tecnoldgica

A Comissdo Européia definiu no regulamento 509 @Ged2
Marco de 2006, veiculado no Jornal Oficial da Urki@mopéia que ETG
significa:

¢ Especialidade: o elemento ou conjunto de elemepébss

guais um produto agricola ou um género aliment&go
distingue claramente de outros produtos ou gérgnatares
pertencentes & mesma categoria,;

e Tradicional: de uso comprovado no mercado comuoif#or

um periodo que mostre a transmissdo entre geraeses;
periodo deve corresponder a duragdo geralmentauigka a
uma geracdo humana, ou seja, pelo menos 25 anos;
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« Especialidade Tradicional Garantida: qualquer pi@du
agricola ou género alimenticio tradicional que eaefficia do
reconhecimento da sua especificidade pela Comumidad
Européia, por intermédio do seu registro em confimde
com os regulamentos n.°509/2006 e 1216/2007 (wexoar e

).

Esses regulamentos estabelecem as regras de cae#@di e
alertam que para garantir o respeito e a consté@lasaEspecialidades
Tradicionais Garantidas, é necessario que o0s pmatutreunidos
definam as caracteristicas particulares, em um rGadede
Especificacoes.

2.2.5.4 Caderno de Especificacédo

O Caderno de Especificacdo que é utilizado paraopar a
producdo das Especialidades Tradicionais Garantidefne que o
mesmo deve conter:

* A denominagdo redigida em uma ou mais linguas, aom
indicacdo que o grupo pede 0 registro;

e A descricdo do produto agricola ou do género alifoien
incluindo as principais caracteristicas fisicas,inigas,
microbiolégicas e organolépticas do mesmo;

e A descricdo do método de produgdo que deve selideegu
pelos produtores, incluindo, se for o caso, a patre as
caracteristicas das matérias-primas ou dos ingriedie
utilizados, o método de elaboracéo do produto algricu do
género alimenticio;

« Os elementos essenciais que definem a especificidad
produto e, se necessario, o referencial utilizado;

» Os elementos essenciais que atestam o carategidradido
produto.

Demais considerac¢des dentro deste regulamentan famncao
as questdes de ordem juridica relativas a sol@itagcriacdo e
manutencdo do selo e ndo serdo tratadas neste eatoyreendo esta
uma perspectiva de trabalhos futuros a partir des&a
Na Europa existem 16 produtos alimentares com ssise que
sdo: seis cervejas, trés produtos de panificagd@® produtos de carne,
trés produtos lacteos e um tipo de Pizza, envolvepgises como
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Bélgica, Espanha, Finlandia, Suécia, ltalia e Rewmido. Esses
produtos certificados tém a garantia de serem padpa de igual forma
e com 0 mesmo nome dentro dos paises membros da Buropéia.

O processo de registro da Pizza Napoletana, rdalina Unido
Européia, que teve como objetivo resguardar o n@nerigem e o
processo, para garantir que sua reproducdo nosspaiembros da
comunidade européia, mantenha suas caracteristmaginais,
preservando a histéria e a cultura do povo Napwlit@anexo ).

No documento oficial, encontramos além do nomederto do
grupo requerente, o chamado Caderno de Espectlicagi trata de
descrever todo o processo de producao tradicionedrater historico,
os procedimentos de controle das caracteristigec#igas do produto,
as formas de apresentagdo da iguaria e o logotipofigura no selo
(anexo V).

Essas especificacfes escritas com detalhamentoipdo de
produto e processo produtivo utilizado servem ppaalronizar a
producdo da pizza, como também preservar uma audtimentar que
remonta a um periodo compreendido entre 1715 e dg¥@® consta no
registro (Jornal oficial da Unido Européia, 2010).

2.2.6 Certificacbes e Registros Nacionais de Preservacéde
Produtos Alimentares como Manifestacdo Cultural

Nesse item serdo identificados as certificacbesedistros
existentes no Brasil e que contemplam formas dsepracdo dos
saberes e fazeres da Gastronomia Tradicional. Estés apresentados
na tabela 3, assim como os instrumentos utilizadogada processo de
registro.

Tabela 3 - Iniciativas Publicas e Instrumentos.

INICIATIVA PUBLICA INSTRUMENTO |

IPHAN (Instituto do Patriménio Inventario Nacional de Referéncias Culturais
Historico e Artistico Nacional)

Lei estadual - Rio Grande do Sul

Govemno do Estado Lei estadual - Pernambuco

Indicacao Geogréafica:
Indicacédo de procedéncia e Denominacédq de
origem

INPI (Instituto Nacional da
Propriedade Industrial)

Fonte: Mdller, 2010.
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Para uma reflexdo aprofundada sera descrito o@estudspeito
dos tipos de certificacBes e registros, com otmtlé apontar o que esta
sendo realizado na area da preservacao culturaal@izacdo da
Gastronomia Tradicional brasileira.

2.2.6.1 As Acgdes do Instituto do Patrimdnio Histérico eigtito
Nacional (IPHAN) em torno da Gastronomia Tradicibna

Dentre as contribuicbes mais relevantes para estassao na
area da gastronomia pode-se citar as acOes dtutostio Patriménio
Histérico e Artistico Nacional, atualmente uma egu&é federal
vinculado ao Ministério da Cultura, criado pela b&i378, de 13 de
janeiro de 1937.

A area do IPHAN que discute as questdes concemesme
Patriménio Imaterial € o Centro Nacional do Folela da Cultura
Popular, dirigido pelo Departamento do Patrimémiaterial.

A Constituicdo Federal do Brasil (1988) define cdPatrimonio
Imaterial “os modos de criar, fazer e viver, expossem rituais,
celebracdes entre outros”. O mesmo documento gaeapreservacao
do Patrimbénio Imaterial brasileiro.

O IPHAN possui um universo bastante diversificado kebns
culturais de natureza material e imaterial, sendge, gara identificar,
mapear e preservar os Patriménios Imateriais passtiumentos bem
especificos.

A fim de produzir conhecimento sobre os dominios vitta
social, aos quais sao atribuidos sentidos e valques constituem
marcos e referéncias de identidade para um detadmigrupo social,
foi criado o Inventario Nacional de Referénciast@alis (INRC).

Esse é o instrumento legal para o reconhecimeatwadorizacdo
do Patrimdnio Cultural Imaterial Brasileiro, no §oa bens que forem
submetidos ao processo de inventario podem sedouagistrados nos
livros dos Saberes, das Celebragbes, das Form&xmessdo e dos
Lugares (IPHAN, 2005).

Os bens gastrondmicos (produtos e processos) reafyst pelo
IPHAN e que estdo inseridos em sistemas culturagonais sdo: o
oficio das Baianas de Acarajé (anexo V) (figura 3).eo oficio das
Paneleiras de Goiabeiras (Espirito Santo) (figyra 4 modo artesanal
de fazer do Queijo de Minas (figura 5). Dos bengimariados existe o
modo de fazer a Farinha de Mandioca, Oficio dasdameiras, A Roda
de Chimarrdo e o Tabuleiro da Baiana (S-IPHAN, 2011
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Figura 2 - Oficio das Baianas de Acarajé, aimaslor, registrado em
Janeiro de 2005.
Fonte IPHAN, 2008. Foto de Luiz Antdnio Dibali Salvador /Bahia / 1983

Figura 3 - Figura 3 - Acarajés com Vatapaen@roes
Fonte: Miller, 2011
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Figura 4 - Panelas e tampas de Goiabeiras.
Fonte: IPHAN, 2008.

Modo artesanal de fazer Queijo de Minas, nas regideSerro e
das serras da Canastra e do Salitre/ Alto ParanaMmas Gerais,
registrado em junho de 2008.

Figura 5 - Queijo Minas.
Fonte: IPHAN, 2008.

Conforme apontam os documentos do IPHAN, os comtestds
gue sao explicitados durante os processos de #ém@rg/ou registro
permitem identificar as formas mais adequadas danopl de
salvaguarda. Essas formas podem ser desde a madesira, destinada
a uma associagdo local, com vistas a sua transmissa as geracdes
futuras até auxiliar na organizagdo comunitari@ @cesso as matérias-
primas.
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Perassi (2002) em sua pesquisa a respeito de &ultur
Intangibilidade e Branding aponta que o IPHAN reconhece a
necessidade de pesquisa para a identificacdo sistemde bens
culturais especificos, mostrando que os bens aidtwdo dindmicos e
nao estdo fixos no tempo e no espaco.

Os dois instrumentos de preservagdo da culturaeimaht
utilizados pelo IPHAN, que séo o inventério e oisieg, podem estar
juntos ou separados. Sera apontada a diferengaambos.

O Inventario

Conforme Santiago e De Luca (2008), o inventarigpaese com
0 reconhecimento do valor cultural que ocorre poeiomda
identificagcdo, ndo tendo a obrigacdo da protecamjempdo ser
desenvolvido sem restricdes.

O inventario dos bens culturais de um pais, estadutipio,
constitui uma atitude preservacionista, reconhecoo uma das formas
de protecé@o do patriménio cultural pela Constitoig® 1988, artigos
215 e 216.

§ 1° - O Poder Publico, com a colaboracdo da
comunidade promovera e protegera o patriménio
cultural brasileiro, por meio de inventario,
registros, vigilancia, tombamento e
desapropriagcdo, e de outras formas de
acautelamento e preservacéo

Com esse instrumento € possivel garantir o dirgite cada
comunidade tem de conhecer o seu passado e a &wnue sua
identidade cultural (SANTIAGO; DE LUCA, 2008).

Conforme Calado (2002), o papel do inventéario vaisnalém de
ser um levantamento patrimonial, sendo uma poskdg de recuperar
valores de identidade do coragéo das pessoas.

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

Para o IPHAN (2010) o inventario € um instrumergtragégico
para a preservacdo do Patrimbnio Imaterial porglém de produzir
conhecimento e fornecer subsidios para a implamtagh possiveis
politicas de salvaguarda, cria oportunidades de ilimathio e
articulacdo social, convidando as pessoas e greposlvidos no
processo de inventario, a refletir sobre as qusstie Patrimbnio
Cultural, sobre o que consideram fundamental paguomodo de ser e
estar no mundo.

O Registro

Refere-se ao instrumento legal de protecdo do nRGatio
Imaterial instituido pelo Decreto 3.551/2000 e geeopde ao termo
“tombamento”, sendo este ultimo empregado na pfiotdp Patrimdnio
Material (igrejas, esculturas, telas, documentas;ais etc.).

O Registro é um instrumento de identificacdo, vadmdo e
apoio que favorece as caracteristicas do Patrimiératerial e promove
sua preservacao.

O IPHAN descreve que as manifestacoes que saodasude
processos culturais de construcdo de sociabilidadesformas de
sobrevivéncia, de apropriacdo de recursos natardes relacionamento
com 0 meio ambiente, possuem uma dindmica especifie
transmisséo, atualizacdo e transformacao que rd® gy submetida as
mesmas formas de protecao do Patriménio Material.

O Patrimbnio Imaterial ndo requer protecdo e c®agdo Nno
mesmo sentido das noc¢Bes fundadoras da praticaederpacdo de
moveis e imlveis — mas identificacdo, reconhecimemkgistro
etnografico, acompanhamento periédico, divulgacapoo.

Conforme o IPHAN, o registro ndo deve ser visto coam
instrumento de tutela e acautelamento analogo abamento, mas
como instrumento de reconhecimento e valorizagaoPdtimonio
Imaterial.
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O objetivo é a salvaguarda da memoria desses hénsats,
pois esta é a Unica maneira possivel de presesvadonecessario
também que se favoreca a transmissdo e a contileuidias
manifestacOes registradas com agfes de apoio carsos¢ palestras
e/ou oficinas.

O Decreto n° 3.551, que institui 0 Registro de Beéuakurais de
Natureza Imaterial, define um programa voltado egfeente para
esses bens. O decreto rege o processo de recoehexime bens
culturais como Patrimbnio Imaterial, institui o isgp e, com ele, o
compromisso do Estado em inventariar, documentaQduzir
conhecimento e apoiar a dinAmica dessas praticascstiurais com
planos de salvaguarda. A idéia é favorecer um arppbcesso de
conhecimento, comunicacdo, expressdo de aspiracdeisindicacdes
entre diversos grupos sociais.

O registro é, antes de tudo, uma forma de recomiestd e
busca da valorizagédo dos sistemas culturais complexie abrangéncia
nacional. Registram-se saberes e celebragfesjsrimiaformas de
expressao e 0s espacos onde essas praticas seotlesan(IPHAN,
2010).

Para que seja realizado o registro de um bem autfernatureza
imaterial, alguns requisitos precisam ser preemshith solicitacdo de
abertura do processo, dentre eles a apresentacdmalenanifestacdo
formal de anuéncia por parte da comunidade enwlvaém do
cumprimento das etapas que compdem o inventarice earthlise
realizada pelo corpo técnico do IPHAN.

Os bens que recebem parecer favoravel para o reegsb
agrupados por categoria e registrados em livros:

e Livro dos Saberes: conhecimentos, técnicas, prosess
modos de saber e fazer, enraizados no cotidiano das
comunidades. Exemplos: tecnologias tradicionaigrdducao
artesanal.

» Livro das Celebracdes: rituais e festas que mag&méncia
coletiva do trabalho, da religiosidade, do entrietento e de
outras praticas da vida social. Exemplos: procistestas,
concentragoes.

e Livro das Formas de Expressdo: manifestacdes rigsra
musicais, plasticas, cénicas e lidicas. Exempldguédos,
ritmos, linguagens, literatura oral.
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¢ Livro dos Lugares: espacos onde se concentranredieem
praticas culturais coletivas. Exemplos: mercadasras,
santuarios, pracas.

2.2.6.2 Gastronomia Regional de Pequena Abrangéncia Nationa

O desenvolvimento de inventarios e registros ddsersa e
fazeres da Gastronomia Tradicional no Brasil, nandode comidas
tipicas que identificam uma localidade, ainda &aontitmida.

Os inventarios e registros realizados pelo IPHANo sa
condicionados as manifestagbes culturais de sistede unidade
nacional, ndo abrangendo aquelas que fazem partemdeontexto
pequeno, porém ndo menos importante.

Sena (2008) refletindo a respeito da atribuicAovaleres nas
praticas de preservacdo do patrimonio cultural topress como lidar
com os bens que ndo sédo consagrados pelo IPHANut@® eoloca
como problema a forma de selecdo tendo como badebaicdo de
determinados valores culturais, visando a protéggal. Afirma ainda
gue a nocao de valor nacional é fundada na idéag@o e nas praticas
voltadas para suscitar um sentimento de naciomntgida

Para Alves (2008) esses valores atribuidos fazdeméreia a
contribuicdo nacional para a memdria, a identidade formacéo da
sociedade brasileira como um todo.

A culinaria e a gastronomia, das formas mais
simples as mais elaboradas, sdo partes desses
processos culturais e da nossa identidade.
Comparece no almoco do Cirio de Nazaré, um
ritual dos mais importantes no complexo dessa
celebracdo. Estdo presentes na moqueca e na
torta capixabas, pratos indissociaveis da panela
de barro de Goiabeiras. Estdo contidas nos
quitutes do tabuleiro da baiana como também em
todo o universo de saberes, fazeres e crencas do
Oficio das Baianas de Acarajé. [..] o
reconhecimento de bens e manifestacdes
representativos da diversidade cultural brasileira,
por meio de Registro, vai muito além da
descricdo e consagracdo de receitas de comidas
tipicas. [..] Existem demandas pelo
reconhecimento de comidas tipicas, como o
empadao goiano, o alfenim, o sanduiche Bauru, o
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pastel de angu, entre outras. O entendimento que
vem sendo construido € que as comidas sao
elementos constitutivos dos sistemas culturais de
celebracdes, festas, expressdes e praticas sociais,
e assim devem ser reconhecidos. Entre tantas
demandas pelo reconhecimento de bens
expressivos da diversidade cultural brasileira,
estas sdo questdes em permanente discusséo.
(ALVES,2008).

Conforme a afirmagéo citada, as comidas tipicasngeforem
elementos constitutivos dos sistemas culturais @mp, que
comportem celebracdes, festas, expressdes e pr&amais e que
estiverem excluidas dos contextos culturais de dgrarepercussao
nacional, ndo representando uma idéia de naca@ncar risco de ndo
serem inventariadas pelo IPHAN.

Com essa afirmagdo, compreende-se que, se as stagifes
gastrondmicas regionais de pequena abrangénciapoelisso menos
importantes, ndo forem inventariadas por algum @rgéblico ou
privado, ligado a area de Alimentagédo e Culturagspelmente serdo
perdidas e esquecidas com o tempo.

Trigo (2001, pag. 11) afirma que a consolidacdo das
gastronomias regionais e nacionais depende justardeninformaces
primarias, de pesquisa béasica. Para esse autaessdeio que se facam
inventarios nacionais e regionais sobre alimentagdioBrasil e diz
ainda, que esse inventario pode conter desde unsxrigio
pormenorizada dos alimentos em estado bruto, atédos de coccao,
passando por habitos alimentares, receitas, tesiparmlhos, e
especialmente informagfes menos ortodoxas comaskeitilidades
etnogastrondmicas pessoais e regionais.

2.2.6.3 Inventario Nacional de Referéncias Culturais (INRC)
Abordagem Historico-Cultural

O INRC é um instrumento utilizado pelo IPHAN paaadr todo
0 levantamento de sistemas culturais e que possai abordagem
qualitativa histdrico-cultural. A utilizacdo foraodIPHAN sé pode
ocorrer por meio da cessao de uso, encaminhadalfoente a diretoria
do Departamento de Patriménio Imaterial (anexo Slja reproducéo é
proibida e no caso desta tese foi liberada, corérania do IPHAN, para
fins académicos de estudo e desenvolvimento denuebadologia para
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a preservacdo da Gastronomia Tradicional.

O INRC consiste em uma metodologia sistematiceensset e
exaustiva de inventario desenvolvida pela Andrade Amntes
Consultoria e Projetos Culturais no ano de 20063 per aplicada tanto
aos bens culturais de natureza material quant@rraht

Esse inventario utlizado pelo IPHAN, estrutura-sebre
categorias especificas que sao: celebragtes, faenaspressao, oficios
e modos de fazer, edificagcbes e lugares. Foi addstrcom fichas
destinadas a coleta de informacdes que sdo arntEzeren bancos de
dados mantidos e geridos pelo IPHAN (IPHAN, 2000).

A categoria que sera estudada para a construcamaodizlo
proposto nessa tese € aquela que faz referénciafémes e modos de
fazer”, pois em sua esséncia ja trata de expliagajuestdes histéricas e
culturais da localidade e dos atores envolvidos asmpraticas locais.

O INRC é em si um instrumento voltado para o |lemaeinto de
dados de um sistema cultural. De um modo geralesultado da
aplicacéo do INRC permite:

« A gestdo dos bens culturais inventariados, o queiden no
caso de registro o acompanhamento, a discusséabe atao
de acbes de salvaguarda diante da iminéncia de
desaparecimento no tempo e no espacgo, assegurando a
continuidade histérica dos mesmos.

¢ A patrimonializagcdo dos bens culturais, converteosicem
objeto de protecao federal ao declara-los PatrionGuiltural
Imaterial do Brasil;

A coleta das informacbes € normalmente realizada po
integrantes das &areas de antropologia e hiStés& d& por meio de
fichas especificas, constituidas por uma diversiddd campos, que
permitem a descri¢cdo dos bens culturais inventasiad

As fichas sdo apresentadas dentro de um manuakxpicacéo
detalhada de como devem ser utilizadas. O INRGosto por:

a) Ficha de identificacdo de sitio: o objetivo desshaf consiste
em reunir informacgdes sobre a localizacdo geogrdficbem
inventariado; fotos; referéncias culturais (resudus bens
inventariados na area); descricdo do sitio; formdnjstorica;
perfil socioecondmico; plantas, mapas e croquigislacédo

® Cabe ressaltar que nesta pesquisa ndo foi endontranhum integrante da &area de
gastronomia que desse um parecer gastrondmico eafsasse a respeito dos bens desta
natureza.
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(instrumento de protecdo e planejamento ambiental e
patrimonial); avaliacdo e perspectivas (problemas,
possibilidades e recomendagdes); documentos arexado
(cadastrados na bibliografia); técnicos responsaymla
coleta das informacdes.

Ficha de Identificagcdo de localidade: o objetivesdeficha
consiste em coletar informagfes contextuais solgea na
gual estd sendo realizado o inventariamento do cadtural,
como o nome da localidade e/ou do municipio; fatbgs;
referéncias culturais (quantidade e caracteristis bens
culturais identificados na localidade); descricéas dareas
(populacao, patrimdnio ambiental, edificacbes ingues);
formacéo histdrica; plantas mapas e croquis; legfis.

Ficha para a bibliografia: essa ficha tem comotolgeeunir

a descricdo da documentacao bibliografica reladmr@aarea

e ao bem cultural inventariado. A ficha orienta cpagam
obedecidas as normas da ABNT. Assim, esta fichatitoR

se de dados sobre os seguintes elementos: liwiblic@coes
seriadas e nao seriadas; pequenos impressos; eathos,
técnicos responsaveis, relatorios técnicos e matasc

Ficha de registros audiovisuais: esta ficha tem ocom
finalidade reunir informacdes sobre os registradicausuais
referentes aos bens culturais inventariados. Aidafdicha é
composta por fotografias e artes visuais; vide@vagao
sonora; CD-ROM e outros registros digitais; daduisres os
técnicos responsaveis pela coleta das informagdes.

Ficha de bens culturais inventariados: a finaliddekesa ficha

€ de reunir informacdes sobre as caracteristicas bans
culturais e classifica-los de acordo com as caiagdefinidas
pela metodologia do INRC (celebracoes, edificactmsias
de expressdo, lugar, oficios e modos de fazer)a Rar
preenchimento dessa ficha tém-se 0s seguintes sampo
denominagéo (hnome como o bem é conhecido); tigedosa

do bem); condicdo atual (vigente, memdria ou ryina)
ocorréncia (época e lugar); descricdo (sintesepdasipais
caracteristicas e etapas se for o caso, publicohddwo);
registros (titulo); contatos (pessoa ou instituigiie podera
fornecer informacgdes sobre o bem).

Ficha de contatos: essa ficha tem como objetivaesirag
informacdes sobre pessoas e instituicdes que paafamar

a respeito dos bens culturais existentes no sitientariado.
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Nesta ficha existem o0s seguintes campos sobre riatos:
nome (pessoa ou instituicdo); como € conhecidod@y de
nascimento ou fundacdo; endereco; telefone; famai-
ocupacao (atividade principal); local de nascimgetegimpo de
residéncia na cidade/localidade; bem cultural; olaggio (de
gue forma o entrevistado participa da atividade tewe
informacdes sobre o bem cultural).

Esse instrumento de coleta de dados fornece usesdpapirica e
documental necessaria a identificacdo dos sistentasais. A idéia do
inventario é que ele relina um numero suficientefdemacdes capazes
de permitir que bens culturais perdidos no passpdssam ser
reavivados, ou, em alguns casos, apenas para (qaenise algum
registro da existéncia do mesmo enquanto memodria.

Cabe aqui ressaltar que o Inventario Nacional dierBecias
Culturais ndo apresenta fichas nem roteiros quesilpiem a
identificac@o da parte técnica e tecnolégica mspeeifica do processo
produtivo das elaboragbes da Gastronomia Tradicidda proprios
documentos do INRC apontam a necessidade destanpaigt especifica
ser desenvolvido por especialistas da area.

Os estados da Bahia, do Rio Grande do Sul e desMi®ais
registram exemplares gastrondmicos que pertencestesnas culturais
e que possuem grande repercussdo nacional pordagarticipacdo de
especialista na utilizacdo do INRC.

O governo do estado de Pernambuco preferiu samciona lei
estadual para proteger os exemplares de sua Gasisiiradicional, a
saber, o Bolo de Rolo, a Cartola e o Bolo Souzalea

Em Santa Catarina, no ano de 2009 foi lancado ¢etpro
Identidades, integrando as politicas publicas dee@m do Estado, que
por meio da Secretéria de Turismo, Cultura e Espatd Fundacéo
Catarinense de Cultura, e do IPHAN, que buscou aragdificacfes e
costumes catarinenses. Como produtos do projetpraor dois livros,
que descrevem a Gastronomia Tradicional do AltoeMalda Serra
Catarinense.

Foram encontradas também, iniciativas isoladagntamento
gastronémico no Mato Grosso do Sul, quando a Réfsobatrocinou
um livro (SAMPAIO, 2001), com a proposta de divulga culinaria
Guaicurd, tradicional da regido (TYLDE 2001).

” Este nome faz mencéo aos indios Guaicurus viveearagio.
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2.2.6.4 Acdes de Registro Por Lei Estadual dos Governos de
Pernambuco e do Rio Grande do Sul

Como participagdo do estado de Pernambuco na kia @
preservacdo de seu Patrimbnio Imaterial foi efeiuadegistro como
Patrimdnio Estadual do Bolo de Rolo (figura 6, an&#l), do Bolo
Souza Ledo (figura 7, anexo VIII) e da Cartola xané&X) que séo
simbolos gastrondmicos de Pernambuco. O registimeopor meio de
lei sancionada pelo governador Eduardo Camposjan@4dde abril de
2008. Leis ordinarias n° 3436, 3428 de 2008 e 3i£52009.

SRS 3o

-y - 2 A
Figura 6 - Bolo de Rolo.
Fonte: Miiller, 2010.
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A

Figura 7 - Bolo Souza Le&o.
Fonte: Muller, 2011.

O governador do Rio Grande do Sul promulgou em 2008 lei
que integra ao Patriménio Cultural do estado, aesl@rtesanais de
pelotas de acordo com o projeto da deputada esthelilea Fetter, que
destacou a importancia do evento na histéria, itaraue na economia
de Pelotas (anexo X). Entre os anos de 2006 e a008iversidade
Federal de Pelotas em conjunto com o IPHAN realzdauwentario da
producdo de doces tradicionais pelotenses.

O acervo dos doces apresenta 28 receitas que faage das
culturas acgoriana, portuguesa, francesa e brasilgire por exprimirem
uma arte essencialmente popular, geram uma produtgsanal Unica e
com caracteristicas da cidade de Pelotas. Lei 81%42003. (AL-RS,
2009).

Para trazer mais subsidios focados na construcdoétiodo de
inventario do saberes e fazeres da Gastronomiacioadl, proposta
por esta tese, serdo apresentadas a seguir dgagits nacionais
utilizadas para a valorizacéo dos produtos regsonai

2.2.6.5 Certificacdo Nacional para Produtos com Indicacao
Geografica

O Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INEB uma
autarquia federal vinculada ao Ministério do Desérnmento,
IndUstria e Comércio Exterior, responsavel por stegs de marcas,
concessao de patentes, averbacdo de contratosamifeténcia de
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tecnologia e franquia empresarial, por registros pdegramas de
computador, desenho industrial e indica¢des geiocgsafde acordo com
a Lei da Propriedade Industrial (Lei n.° 9.279/96)

O INPI é o 6rgdo nacional responsavel por emitiselos de
gqualidade de alimentos quanto a sua indicacdo §fcayr Em alguns
casos, a indicacdo geografica faz mengcdo as gsestdwirais que
envolvem o processo produtivo dos produtos. Dewidgsse fato, sera
descrito, a seguir, o significado de cada um dtms qEara averiguar se
existe a possibilidade das produgBes gastronOmitdsrem uma
certificagdo sem restricdo ao espaco geograficmococorre com 0
caso da certificacdo ETG da Unido Européia.

2.2.6.6 Indicacéo Geogréfica no Brasil

Indicacdo Geografica € como se convenciona chansar
indicacdes de procedéncia ou as denominagdes gienode produtos
comerciais que sao passiveis de protecéo legalacasb de terceiros,
em termos de Propriedade Industrial

Zige (2009) aponta a Indicagdo Geografica como

identificagdo de um produto ou servico como origmée um local,
regido ou pais, quando determinada reputacao, teestica e/ou
gqualidade possam ser vinculadas essencialmentesaa se& origem
particular.

Uma vez reconhecida, a indicacdo geografica so rfoder
utilizada pelos membros daquela localidade queyaem ou prestam
servigco de maneira homogénea.

8 Propriedade industrial, de acordo com a defind#Convencio de Paris de 1883 (art. 1,2), é
o conjunto de direitos que compreende as patemtésvencdo, os modelos de utilidade, os
desenhos ou modelos industriais, as marcas dedatui de comércio, as marcas de servigo, 0
nome comercial e as indicacdes de proveniénciaenordinacdes de origem, bem como a
repressao da concorréncia desleal.

Diverso da autoria, ou do direito Millerl, a pragtade industrial pressupde registro prévio no
6rgdo competente para que se constitua. Ou skjaeltor sé passa a ter direito de exploragdo
industrial de sua invengdo apds registrar a depmtente, pois o registro de Propriedade
Industrial s6 se contesta mediante a comprovag&xideéncia de registro anterior. No Brasil,
o0 6rgdo responsavel pelo registro de propriedadeisinal é o Instituto Nacional de
Propriedade Industrial (INPI).
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Tipos de Indicagcao Geogréfica no Brasil:

* A Indicacdo de Procedéncia (IP): é caracterizadaspo o
nome geografico conhecido pela producdo, extracdo o
fabricacdo de determinado produto, ou pela prestdedlado
servigo, de forma a possibilitar a agregacao dervglando
indicada a sua origem, independente de outrastedsdicas.
Ela protege a relacdo entre o produto ou serviceu@
reputacdo, em razao de sua origem geografica éspeci
condicdo esta que deverAd ser, indispensavelmente,
preexistente ao pedido de registro. Dessa formpranhitores
ou prestadores, através de sua entidade représgntat
deverdo provar essa reputacdo ao pleitear o recomgo
junto ao INPI, juntando documentos habeis paratant

¢ A Denominacdo de Origem (DO): designa um produto ou
servi¢co cujas qualidades ou caracteristicas sendexalusiva
ou essencialmente ao meio geografico, incluidosrdat
naturais e humanos. A origem geografica deve afetar
resultado final do produto ou a prestacdo do serde forma
identificavel e mensuravel, o que serd objeto degpguando
formulado um pedido de registro enquadrado nessécies
ante ao INPI, através de estudos técnicos e domHjf
constituindo-se em uma prova mais complexa do que a
exigida para as Indicagbes de Procedéncia.

Conforme o apresentado, a certificacdo de Indic&gmgrafica
concedida aos produtos locais, exige que a elabordestes seja feita
na propria regiao de origem, néo sendo possivilizagdo do selo se a
mesma for produzida em outro local.

Compreendendo as limitagbes desse tipo de cegfitcaptou-se
por utilizar a certificagdo de qualidade chamada Edpecialidade
Tradicional Garantida, utilizada na Unido Europdia,construcdo da
proposta do método de inventario gastronémico, redeado nesta
tese.

A proposta visa a identificacdo e sistematizaca® shberes e
fazeres tradicionais, dentro de um processo hist@ltural, com
vistas a reproducéo fiel desse bem, fora do anwidatdenominacao
geografica. A constru¢cdo do modelo proposto seséawino capitulo
quatro.
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3METODOLOGIA DA PESQUISA

Este capitulo apresenta a metodologia de pesqtiigada para
a construcdo da tese enquanto documento descriie&sm, como, do
desenvolvimento do método proposto para a realiedganventario de
Referéncias Gastrondmicas Culturais.

Conforme Duarte (2002), a definicdo do objeto dsgpisa assim
como a metodologia utilizada constitui um procefsomportante para
0 pesquisador quanto o texto que ele elabora ab fiie os resultados
somente sdo possiveis em razdo dos instrumentiazaddis, relatar
esses procedimentos de pesquisa, mais do que curaopra
formalidade, oferece aos leitores interessadosma & possibilidade de
refazer o caminho e, desse modo, avaliar com neggeIranca as
afirmacdes propostas.

Do ponto de vista da forma de abordagem do problema
pesquisa é qualitativa. De acordo com Silva e Men€¢2000, p.20), a
pesquisa qualitativa considera que ha uma relag#mita entre o
mundo real e o sujeito, isto €, um vinculo indigsoa entre 0 mundo
objetivo e a subjetividade do sujeito que ndo pseletraduzido em
numeros. A interpretacdo dos fendmenos e a atébuie significados
sao basicas no processo de pesquisa qualitatisatidente natural é a
fonte direta para coleta de dados e o pesquisaalorstrumento chave.

Conforme Minayo (2006, p. 57), a abordagem qualdagiermite
“a revisdo e criacdo de novos conceitos e categodiarante a
investigagdo”, se caracteriza pela empiria e p&tematizacdo de
conhecimento até a compreensdo da logica internardoesso em
estudo e é utilizada para a elaboracdo de novatekgs, construcio de
indicadores qualitativos, variaveis e tipologias.

Considera-se esta pesquisa como sendo de natupézada.
Segundo Silva e Menezes (2000, p.20) pesquisaadplié aquela que
"objetiva gerar conhecimentos para aplicacéo @ratidgidos a solugéo
de problemas especificos. Envolve verdades e s#esdocais”.

Para ajustar a trajetoria desta pesquisa, optqueke estudo
descritivo, poiseste exige do pesquisador uma série de informacdes
sobre 0 que se deseja pesquisar e tem a caracéedst ser voltado
preferencialmente para a compreenséo do process®dmque para 0s
resultados (TRIVINOS, 1987).

Compondo o estudo descritivo, foi realizada na &mmehtacao
tedrica a pesquisa documental e bibliografica @mtesdo os
fundamentos da Gestdo do Conhecimento que tratacorecimento
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tradicional e também as formas de conversdo doecimkento. Foram
também investigados os métodos utilizados paraesepracdo dos
Patrimbnios Culturais Imateriais, presentes nasitiges publicas
nacionais e internacionais.

Apés a construgdo da fundamentacdo tedrica, busEou-
selecionar e combinar os métodos presentes nasc@®lipublicas,
propondo um novo método chamado de Inventério dier®eias
Gastronémicas Culturais (IRGC) para a realizacadndentarios da
Gastronomia Tradicional. Esse método proposto temocobjetivo a
identificacdo e sistematizacdo do conhecimentacicathl existente nas
elaboracfes gastrondmicas das cozinhas tradicjormis vistas a sua
preservacao e desenvolvimento.

3.1 MATERIAIS E METODOS

Os materiais utilizados para a elaboracdo do méprdposto
foram: o sistema de inventariacdo de bens culturgizado pelo
IPHAN, que é o Inventario Nacional de ReferénciagtuCais (ver
Cesséo de Uso do INRC, anexo Xl); a certificacdcEdpecialidade
Tradicional Garantida (ETG) e o modelo de convetkiioonhecimento
(modelo SECI) utilizado por Nonaka e Takeuchi (Fég8).

CONVERSAO DO
CONHECIMENTO

INVENTARIO
NACIONAL DE
REFERENCIAS

CULTURAIS

Modelo SECI

Figura 8 - Sistemas utilizados como base para lBoelgdo do

método proposto.
Fonte: Mdiller 2011.

ESPECIALIDADE
TRADICIONAL
GARANTIDA
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Desses materiais foram considerados: a abordagsidrido-
cultural utilizada pelo INRC; a abordagem técnicateenolégica
gastrondmica explicitada na certificacdo ETG e aseb do modelo
SECI, de criagdo e conversdo do conhecimentoadidizna Gestao do
Conhecimento (figura 9).

SISTEMAS ADOTADOS E SUAS ABORGAGENS

INRC ETG SECI

ABORDAGEM ABORDAGEM GESTAO DO
HISTORICO-CULTURAL GASTRONOMICA CONHECIMENTO
(técnica e tecnoldgica) (criagéo e converséo)

xy &

INVENTARIO DE REFERENCIAS
GASTRONOMICAS CULTURAIS

Figura 9 - Sistemas adotados e abaslagens.
Fonte: Miller, 2011.

Para apresentar o modelo tedrico desenvolvidonéoiessario
realizar uma andlise comparativa entre os matgresguisados, com a
finalidade de explicitar as questdes norteadorascaorestrucdo do
método proposto nesta tese.

3.2 CONCEPCAO DO METODO PROPOSTO

Por meio da pesquisa bibliografica foi possivelntdiear
algumas variaveis teoricas relacionadas as forreaprelservacido dos
Patrimdnios Culturais, buscando estabelecer releghoa pergunta de
pesquisa.
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Conforme Schuliiter (2003) e Koche (2002) as vaisas@o os
aspectos, as caracteristicas ou propriedades glegnpassumir um ou
mais valores e que podem ser organizadas de mamgeamitir que
sejam determinadas as relagfes causais entre elas.

A analise foi determinada pelo nivel de aderéneiatse essas
variaveis relacionadas a preservacao cultural edostruida com base
na pesquisa bibliografica que buscou respondeeggirdes questdes
apresentadas pelo Inventario Nacional de Refergi@idturais (INRC)
e a certificacdo de Especialidade Tradicional GatafETG):

Escopo

Objetivo geral
Objetivo especifico
Vigéncia
Abrangéncia

agprpLODE

O escopo do Inventario Nacional de Referéncias utait
(INRC) é a preservacao dos saberes e fazeresrggstem um sistema
cultural complexo. Na visdo do IPHAN, os sistemadltucais
complexos comportam celebragdes, festas, expresgii@sicas sociais,
inseridas em contextos culturais de grande repsfiousiacional e
representando uma idéia de nacdo. Essas manifestpgécisam estar
em vigéncia para poderem ser inventariadas.

O objetivo do INRC é registrar o contexto histortedtural de
formagcdo e desenvolvimento do sistema cultural gs& sendo
pesquisado, para no final desse processo, consiituilnventario ou
Registro Federal/Estadual, gerando planos de s#vdg para a
preservacao cultural.

Para tanto o objetivo especifico da aplicacdo dRANé a
identificagdo de todo o processo histérico-cultugale envolve o
sistema inventariado, com a possibilidade de megist geracdo de
planos de salvaguarda para a preservacao cultural.

O INRC néo apresenta nenhuma proposta relacionetardente
com a Gastronomia Tradicional no que tange ao tawsnto
sistematico dos processos técnicos e tecnologicodm apresenta uma
metodologia extensa em relagdo a captura de daelosbdrdagem
histérico-culturais.

Por outro lado, o escopo de aplicacdo da certdicd€TG difere
frente a determinacdo dos valores histérico-culurpois prioriza
certificar de um produto economicamente signifiegticom potencial
de comercializag&o, com caracteristicas especHitaslicionais.
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A certificacdo ndo apresenta durante o processegistro, um
aprofundamento a respeito dos valores simbolicbistérico-culturais
da producao gastrondmica, nem discorre a respeagdrdnsformacdes
ocorridas ao longo do tempo. Tem como objetivo gipel a
valorizacdo de um produto alimenticio por meio eéconhecimento de
qualidade, que ocorre com a explicitagdo dos psosesécnicos e
tecnolégicos visando o potencial econémico do bertificado.

Para haver a certificacdo ETG é importante que ayto
contenha caracteristicas tradicionais e principaleneque tenha
condi¢des de ser comercializado, trazendo retonamdeiro para toda a
cadeia produtiva. Essa condigdo se d& por meioadeopizacdo do
produto tradicional de acordo com o Caderno de difépeecdo que dita
0s critérios a serem seguidos pelos produtores.

Portanto, o escopo adotado para a construcao amlonptoposto
nesta tese é efetuar o registro das producde®asticas tradicionais,
reconhecida pela comunidade como referéncia ciltestando em
vigéncias ou néo.

Este escopo tem como diretriz 0 apresentado pelentario
Nacional de Referéncias Culturais (INRC), porémes@nta um
diferencial de atuacdo em relagdo a este. O mépoojposto nesta
pesquisa pretende ser direcionado tanto para alipastas producdes
que fazem parte de sistemas nacionais complexoap dambém,
direcionado para a pesquisa das producfes gasticagdnpouco
conhecidas e de pequena abrangéncia nacional.

Para tanto, o inventario proposto tem como objefikeservar,
disseminar e desenvolver os conhecimentos existarde producdes
gastron6micas, independentemente do seu potenc@hdmico e
independente do nivel de abrangéncia nacional,cdamls énfase a
preservacdo dos saberes e fazeres tradicionaisfageen parte da
identidade cultural e marca regional de identifaac

Esse procedimento possibilita que as elaboract&sogéamicas
tradicionais, possam ser inventariadas, mesmo sealelopequena
abrangéncia nacional e regional, porém ndo menopaertamtes.

Cabe aqui ressaltar que nao foi encontrado, delatsopoliticas
publicas brasileiras, nenhum tipo de certificacde cabarcasse a
identificacdo e registro de uma producao gastrocénsem associar
unicamente ao seu potencial econémico e que seypasse com a
preservacdo do conhecimento tradicional. Como eptado no
capitulo dois, existem no Brasil certificacfes dé@e conta do critério
de avaliacdo do potencial econémico, como no caso lddicacdes
Geograficas.
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Assim sendo, apds a elaboracdo ser inventariadampi do
método construido nesta pesquisa, caberia a coedmijoropor formas
de desenvolver seu potencial econémico. A pes@uisspeito de uma
certificagdo de origem cultural, como forma de aaoro potencial
econdmico das produgbes gastrondmicas tradiciareais apresentada
como sugestao para futuros trabalhos.

Da certificacdo ETG, foram adotados os procedinserdativos
a explicitagdo dos saberes e fazeres relativosuast@es técnicas e
tecnoldgicas e também os procedimento para a elgémrdo Caderno
de Especificacdo. Este caderno visa registrar sunente 0s processos
possibilitando a preservacéo, a disseminagdo esendelvimento dos
saberes e fazeres.

A abrangéncia geografica e 0os parametros pararadgio dos
bens inventariados e registrados também foramwasianensuradas.
Ambos 0s instrumentos ndo fazem parte do conjunttedificacdes de
Indicacdes Geogréficas, sendo assim, cabe questomr@nhecer as
formas como o INRC e a certificacdo ETG foram amidbs quanto a
estes requisitos.

O INRC ¢ utilizado para fazer a identificacdo dagriménios
Imateriais ligados diretamente a um sistema cult®r@dendo-se como
exemplo, citar o registro do Oficio da Baiana dexA@. Os bens la
descritos sdo aqueles que pertencem a identidasteorg@mica da
regido de Salvador (Bahia), conforme esta escriaoQertiddo de
Patriménio Imaterial do Oficio da Baiana de Acarajé

O parametro de reproducdo do acarajé que foi radstcomo
sendo parte do “Oficio das Baianas de Acarajé” destar de acordo
com a descricdo apresentada na certiddo de regeatizada pelo
IPHAN em 2004. Esta certiddo aponta além da imApoia
indumentaria da baiana, outros elementos assoc@adw®ducédo e a
venda, como apresentado a seguir:

Os aspectos referentes ao Oficio das Baianas de
Acarajé e sua ritualizagdo compreendem: O

modo de fazer as comidas de baianas, com
distingBes referentes a oferta religiosa ou a venda
informal em logradouros soteropolitanos; os

elementos associados a venda como
indumentaria propria da baiana, a preparacdo do
tabuleiro e dos locais onde se instalam; os
significados atribuidos pelas baianas ao seu
oficio e os sentidos atribuidos pela sociedade
local e nacional a esse elemento simbélico,
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constituinte da identidade baiana (IPHAN,
2004).

Observa-se que esse procedimento de registrar lyesae
fazeres de producgdo gastron6mica, incentiva regémdo acarajé da
baiana em outras regides brasileiras e vem ao #ocde um dos
objetivos do método proposto que € de disseminaprthecimento
tradicional, por meio de planos de salvaguarda papaeservacdo do
conhecimento.

Por sua vez a certificagdo européia ETG tambémniivee a
reproducéo das producdes gastrondmicas por meimdalacdo de uso
de produtos certificados com processos reconhedidd&ionalmente
descritos no Caderno de Especificagdo. Esse proeath possibilita a
reproducéo dentro dos paises-membros de Comunifladeéia, como
exemplo, cita-se o caso da Pizza Napoletana, qegeb selo ETG em
2010.

A partir do ano de 2010, a Pizza Napoletana podeepeoduzida
em qualquer um dos paises-membros, porém precisaegoir as
normas de elaboracdo ditadas no Caderno de Espebéis para
utilizar o nome e o selo. N&o serdo tratadas asjujuestdes juridicas
ou econdmicas que envolvem 0 processo, por sezata pesquisa a
respeito das formas de preservacdo de saberesredaradicionais.

Com relacdo as questdes de abrangéncia geografiease
parametros de producdo apontados anteriormenteétodm proposto
nesta pesquisa considerou tanto a forma utilizadia I[PHAN como a
forma utilizada pela Unido Européia, pois ambométodos incentivam
a disseminacdo da cultura tradicional dos povos.

Entende-se que o Brasil, sendo um pais de dimensdes
continentais, possui uma gastronomia diversificagda bastante
regionalizada, sendo comum se encontrar o pregaratos regionais
em locais distintos de sua origem.

N&o caberia na proposta de disseminacdo dos sabfesres da
Gastronomia Tradicional, apresentada nesta teseagsiicdo de
reproducdo do bem, como no caso das Indicacdesr&ieag, que
delimitam o espaco fisico e por sua vez, restringarompartilhamento
de conhecimento para além das fronteiras do registr

Por isso a opgao de construir um método de Inviende
Referéncias Gastrondmicas Culturais, que ao firmlpdocesso, o
resultado de sua aplicac@o possa ser repassadosasem distingéo ou
restricdo geogréfica, desde que seguidas as dspebé#s técnico-
tecnolégicas e histérico-culturais, para podelizatil 0 nome como é
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conhecido em sua origem.

O tempo de existéncia da elaboracdo gastrondomidagaw de
origem como critério para ser considerado uma ma&aldradicional e
ser aplicado o inventario foi outro item questiomasl ainda muito
discutido.

Uma resposta mais precisa sado as proprias fichatNBE,
aplicadas pelo IPHAN. O bem a ser inventariado dstar em vigéncia
na localidade pelo menos a partir do ano de 1990.

Para a certificacdo ETG, o produto deve ter pelnasne5 anos
de existéncia, conforme documento publicado no alo@ficial da
Unido Européia (EUR-Lex).

Em relacdo ao tempo de existéncia da elaboracdmgamica
na localidade, o0 método de IRGC proposto adoto@esnm indicado na
certificacdo de ETG.

Acredita-se que um periodo de no minimo 25 anafgociona a
adaptagdo e consolida uma tradicdo alimentar em smooéedade.
Importante ressaltar que este periodo faz mencas@aa populacéo
responsavel pela continuidade da tradicdo locafie esta vinculado
diretamente com questfes de ordem comercial comaaso de
restaurantes ou demais empresas dedicadas a vendbnwntacdo
pronta.

Ndo € objeto de estudo desta pesquisa realizamtéamias
gastrondmicos em comidas de restaurantes, magicarao inventario
em pessoas de comunidades tradicionais para fadentficacdo e o
registro dos saberes e fazeres responsaveis pes&ruggiio da cultura
gastron6mica local.

Os restaurantes incluem em seus cardapios, petosirecidos
pela comunidade como sendo tradicionais, porémstait@ incomum
um restaurante no Brasil existir ha mais de 25 angpse consiga assim
influenciar a comunidade local com seus pratosgagos mesmos se
tornem parte do cotidiano da populacéo.

Quando se propde a realizagdo de inventarios dacBamia
Tradicional, normalmente esté se falando da cuftopular, ou seja, 0s
saberes e fazeres construidos pelos habitantesndecamunidade,
utilizando ingredientes locais e modos de prepassgdos de geracdo a
geracao.

Dispondo dessa analise inicial, foram construidasj@estdes
norteadoras para a realizagdo do Inventario de r&efas
Gastronémica Culturais (IRGC), como esta sendoseptado na tabela
quatro a seguir.
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Tabela 4 - Demonstrativo da interface de relacdceem INRC e da
certificag@o ETG e o resultado que comp6e o0 méoojposto (IRGC)

INRC IRGC
Ir:(t:;fag:(;jee Inventario Es E(-:Eli dade Inventario de
resgrva %0 Nacional de Trildicional Referéncias
p & Referéncias . L Gastronémicas
cultural entre . Garantida da Uniao .
o0s modelos Culturais do_ Européia Culturais
IPHAN / Brasil (método proposto)
Certificagdo de um Registro de
Preservacao do produto produgogs
economicamente gastronémicas
saberes e fazerg PP o .
; significativo, com tradicionais,
existentes em . .
Escopo : potencial de reconhecida pela
um Sistema R .
Cultural comeruallzagz_io, con| Iocalldgde como
caracteristicas referéncia cultural,
Complexo

especificas e
tradicionais.

estando em vigénci
ou nao.

Objetivo geral

Registro de um
sistema cultural
complexo,
atuante, passive
de ser
inventariado.

Valorizacdo de um
produto alimenticios
por meio de uma
certificacdo de
qualidade de base

cultural

Preservacéo e
disseminacgédo dos
saberes e fazeres

existentes nas

manifestacées
culturais
gastron6micas

Objetivo
especifico

Identificacéo do
processo
histdrico-

cultural com a
possibilidade de
registro e
geracéo de
planos de salva
guarda, visando
a presevagéao

A padronizacéo do
produto alimenticio
tradicional (conforme
um Caderno de
Especificacdes que
ditam os critérios a
serem seguidos pelo
produtores/
fabricantes)
Fins comerciais

Identificacéo e
sistematizacéo dos
saberes e fazeres d

Gastronomia

Tradicional, por
meio do inventario
das referéncias
gastronémicas
culturais.

continuz
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continuaca
Desde 1990
(conforme
. fichas do INRC)
Pt?[g?nd%de ou 20 anos parg
existenpte na mestres de 25 anos 25 anos
idad Saberes e
comunidade Fazeres
Abrangéncia No local onde Na area delimitada Sem limites
0 ?éfica foi realizado o pela Comisséo geogréficos.

9 a?ra a inventario ou de Européia de Devendo estar em
re rgdu 50 do acordo com a Agricultura e conformidade com
P ber% certidao de Desenvolvimento o Caderno de

Registro Rural Especificacéo.

Fonte: Mdiller, 2011.

O método proposto, chamado de Inventdrio de Ref@xén
Gastronémica Cultural (IRGC) aqui apresentado poasuseguintes
especificagcbes detalhadas:

Escopo:

* Registro das produgbes gastronGmicas tradicionais,
reconhecidas pela comunidade como referéncia ayltur
estando em vigéncias ou nao.

Objetivo geral:

* Preservar os saberes e fazeres oriundos da Gasteono
Tradicional, visando a disseminacdo e o desenveiin)
sem, no entanto perder a identidade cultural e ecana

regional.

Objetivo especifico:

* |dentificar e sistematizar os saberes e fazeres da
Gastronomia Tradicional praticada por uma comurgdad
por meio do Inventadrio de Referéncias Gastrondmicas

Culturais.

9 Patriménio Imaterial no Brasil: Legislag&o e potis estaduais
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Periodo de tempo minimo de existéncia ha comunidade
* 25 anos

Abrangéncia geografica para a reproducdo do bem

inventariado:

« Sem limites geograficos, porém, devendo estar em

conformidade com o Caderno de Especificacéo.

Aplicacdo do inventéario (onde):

« Em comunidades que apresentem  elaboracdes
gastronbmicas praticadas ha pelo menos 25 anos pelo

moradores da regido e que determine valores sioadli
referentes a construcéo dos habitos alimentarassloc

O método proposto foi concebido com base nos eakst
obtidos na analise das interfaces de preservacloratuentre os
materiais pesquisados. Essa analise revelou aémeciat de duas
abordagens ao mesmo tempo distintas e complememayge também
serdo adotadas pelo método proposto nesta tese.

Foi identificada a abordagem histérico-culturallizaida pelo
Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Naoa& e a abordagem
técnico-tecnoldgica utilizada para a certificacde Hspecialidade
Tradicional Garantida, como foi visto no capitutosd

A abordagem histérico-cultural trata do contextestdrico-
cultural especifico de criacdo, de consumo e desfmamacdes da
producdo gastronémica inventariada e dos signifisaatribuidos ao
bem pelos grupos sociais.

A abordagem técnico-tecnoldgica trata do processdutivo,
das especificacdes das matérias-primas utilizagessiveis alteracdes
ocorridas e do modo de servir tradicional.

Esse sistema de divisdo dentro das duas abordaggmsonadas
anteriormente ser4 também apresentado no capitoo gara a
realizacdo da segunda etapa do Inventario de Refagt
Gastronémicas Culturais (IRGC) denominada Sistaagdio dos
resultados.
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3.3 CLASSIEICACAO DO METAODO DO INVENTARIO DE
REFERENCIAS GASTRONOMICAS CULTURAIS COMO
INSTRUMENTO DE PESQUISA

Como a aplicacdo do método do Inventario de Ref@én
Gastronémica Cultural envolve a participacdo dajpisador e a acao
por parte do grupo envolvido, esta se classificaccama pesquisa-a¢ao
de abordagem qualitativa.

Conforme Gil (2002), a pesquisa-acao apresentaamjurmto de
acdes que preveem:

* O reconhecimento local;

¢ A discussdo com representantes da comunidade;

* A realizacdo de seminarios com o0s pesquisadores, G
sujeitos de pesquisa e com especialistas, nos qas
expostas as contribuicdes;

« A elaboracéo de planos de a¢do, como por exenmplolanos
de salvaguarda para a preservacdo e desenvolvinuento
conhecimento gastronémico tradicional;

< A divulgacéo dos resultados para a comunidade.

Fialho et al (2007) afirmam que a pesquisa-acaaitortilizada
para propor melhorias nos processos tecnoldgicas rpeio da
sistematizacdo dos saberes e fazeres.

Uma das caracteristicas da pesquisa-acdo € apoptadéil
(2002) como sendo uma modalidade de pesquisa ems&guadotadas
diversas técnicas para a coleta de dados. No métogosto os dados
serdo obtidos mediante andlise bibliografica e dmrual; oficinas
praticas; observacdo participante; entrevista igalete entrevista
individualizada e um diario de registro. Essas fgme coleta de dados
serdo explicadas de forma mais detalhada no présapitulo.

A escolha pela abordagem qualitativa para o0 mépdposto
deve-se a consideracdo de que essa abordagemilpassiaxplicitacdo
dos saberes e fazeres da Gastronbmica Tradicigaal, meio de
depoimentos dos préprios sujeitos da pesquisa sibjilia a captura
dos significados atribuidos pelo sujeito em sutucal(crencas, valores,
conhecimentos e praticas) em um dado contextoralifhistorico.

Patricio (1999) coloca que, por ter como foco apeensao da
realidade por meio dos significados, a abordagesmiitgtiva torna
possivel construir, em seus caminhos e instrumemiesnentos que
conduzam a descoberta de conhecimentos basicoficadap sobre
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gualidade de vida, sobre 0 modo como interpretasuas experiéncias
e como eles préprios estruturam o mundo socialerviyem.
Levando-se em conta que a idéia deste estudo difichkeme
sistematizar os conhecimentos gastronémicos cddsfiao longo do
processo historico-cultural e também documentar pasvaveis
alteragcbes que ocorreram nos modos alimentaresaquassar dos anos,
considera-se a importancia de se conhecer a rdelda cotidiano dos
sujeitos de pesquisa, integrados na cultura enespde inseridos.

34 A COANCEPCAO DO TERMO “INVENTARIO DE
REFERENCIAS GASTRONOMICAS CULTURAIS”

Etimologicamente, a palavra_‘“Inventdria@eriva do latim e
segundo o dicionario Aurélio da Lingua PortugueX#l ), significa:
catélogo, registro, rol dos bens deixados por atgugie morreu;
documento em que se acham inscritos e descrites bsss; descricdo
pormenorizada. O dicionario Aurélio (2010) apon@mibém o
significado das palavras Inventario Cultudglvantamento sistemético
dos bens culturais visando ao conhecimento e &g&otdo acervo de
uma determinada cultura.

O verbo Inventariar possui o seguinte significadazer o
inventario de; arrolar; descrever minuciosamertentificar; registrar,
relacionar, catalogar.

A expressao _“Referéncia Gastrondmica Cultunalsceu a partir
do entendimento de que as pessoas de uma comunigadeum
determinado periodo de tempo, produziram conhedonepela
necessidade de se alimentarem.

Essas pessoas identificaram, elaboraram e consamosa
alimentos que se tornaram parte dos modos alinentBsses saberes e
fazeres construidos no processo de criar e mellasrdormas de se
alimentar foram sendo disseminados entre as fapibenando-se parte
da histéria da localidade, trazendo uma referérdga memoria
gastron6mica e da cultura local.

Cabe salientar que ndo se preserva o alimento emas 0s
saberes e fazeres das elaboragfes gastrondmicas, (patéria-prima é
perecivel.

O importante é preservar o conhecimento tradicians se
encontra impregnado nas praticas produtivas. Fanseesséario
documentar o passado e 0 presente da manifestasforgdmica em
suas diferentes versfes para tornar essas infoemagthplamente
acessiveis ao publico.
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4PRIMEIRO RESULTADO: O METODO PROPOSTO

O Inventario de Referéncias Gastrondmicas Cult(tR&C) é
um método que tem como objetivo identificar e sistéizar os saberes e
fazeres da Gastronomia Tradicional. Para alcangsae @bjetivo o
inventario foi construido de forma a ser desendolyior etapas.

Estdo previstas duas etapas de desenvolvimentespondendo
a niveis sucessivos de aproximacdo, que sdao: fidagfio e
sistematizacdo do conhecimento tradicional existem& producao
gastron6mica. A figura 10 apresenta o resumo dgzaste fases que
compdem o Inventario de Referéncias Gastrondomic#sr@is.

INVENTARIO DE REFERENCIAS GASTRONOMICAS CULTURAIS

1ETAPA
Identificagdo local

a
Levantamento preliminar

+

‘ Pesquisa de campo ‘
+

2°ETAPA
Sistematizacao

1
‘ Analise dos dados ‘
i

‘Caderno de Especificacdes |

Figura 10 - Etapas do método proposto.
Fonte: Mdiller, 2011.

‘ Investigacédo Especifica ‘ =

A primeira etapa da pesquisa prevé a fase de kwvemto
preliminar geral (historico-cultural e técnico-teljgico), realizado por
meio de pesquisas bibliografica e documental qoe demo objetivo
conhecer o tema de pesquisa.
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Apés essa fase esta prevista a pesquisa de camgpa paleta de
dados primarios, por meio de entrevista de grupogfitinas praticas,
de observacao participante e de entrevista inciviraoa’.

Em seguida esta prevista a fase de investigac&rifisp que
pretende detalhar via pesquisa documental e bifificg algumas
guestdes histérico-culturais e técnico-tecnolégicisntificadas durante
a pesquisa de campo e que passaram despercebidagseda fase de
levantamento preliminar.

Na segunda etapa, que é de sistematizacdo defmasagdes,
esta prevista a analise dos dados e a elaboracdGaderno de
Especificacao.

A sequir, serd apresentado o detalhamento de tzpka e

4.1DESCRICAO DETALHADA DAS ETAPAS E FASES DO IRGC

A descricao detalhada tera inicio com a apresemt@d@dprimeira
etapa que € de identificacéo local.

4.1.1 Primeira Etapa: Identificacdo Local

Esta primeira etapa € composta pelo levantamerglmmar,
posteriormente pela pesquisa de campo e para zAnalipela
investigacao especifica.

Como se trata de uma pesquisa-acéo, conforme fesaptado
no capitulo trés, os dados da pesquisa serdo eht@@rimeira etapa,
por meio de uma variedade de técnicas que compreend

« Pesquisa bibliogréfica e documental para o recomiegdo de
tema e do campo;

* Entrevista coletiva;

» Realizacado de oficinas praticas para o registropdogutos e
processos gastrondmicos;

e Observacdo participante, munida de filmadora, glana
magquina fotografica e demais equipamentos pargistire do
ambiente cultural, da producéo e dos depoimentssopés;

* Entrevista individualizada;

» Investigacéo bibliografica e documental especifica.

© 0s documentos de autorizacdo do Comité de Etica eermo de Consentimento de
Veiculagdo de Som e Imagem encontram-se nos anigxanéxo XIlI.
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Essas técnicas serdo apresentadas dentro dasfaspse serao
realizadas.

4.1.1.1 Levantamento Preliminar: Conhecendo o Tema e o g@am

Nesta fase deve-se realizar um levantamento dodamen
bibliogréfico, para ter um conhecimento prévio dgar e da producao
gastron6mica a ser inventariada. Esse € o momeméoge informar a
respeito da localidade onde existe a producéoayestrica tradicional.

Esse levantamento devera:

< Averiguar quais culturas foram responsaveis petadgao da
Gastronomia Tradicional da localidade e quais #sras que
contribuiram para a construgdo da producdo gastiocad
inventariada, apontando as contribuicdes;

» Descrever como se deu o processo historico-cultdeal
ocupacao da localidade e o que cada periodo cointiifara a
formacao e transformacédo da cozinha local;

 ldentificar quais as producdes gastronémicas czenfgarte
do rol de comidas tradicionais, apontando os mstiywe as
tornam tradicionais. Se possivel elaborar as fidkasicas
(para ser confrontado na hora da pesquisa de campo)

¢ Investigar quais foram e quais sdo os principasdymos
alimentares  (matérias-primas  basicas oriundas da
agropecuaria, maricultura, horticultura, entre asitr
produzidos na regido (produtos regionais);

« Registrar qual o periodo de tempo que esses pduto
alimentares (matérias-primas) foram produzidos paseu a
producdo, quais foram os motivos;

» Informar como a comida era apresentada e servidgefiais
utilizados e modos de servir).

Ressalta-se a importancia desse levantamento pratimainda
gue os dados obtidos sejam incompletos, pois jailfilia uma viséo
geral da producdo gastronémica, permitindo indagare o seu valor
simbdlico, compreender o contexto historico e calttem que ela
ocorre e identificar o grau de estabilidade ou mgdaem que se
encontra essa produc¢do gastrondmica no momentweotario.

Se 0 IRGC for aplicado para apenas uma producdmgésica
previamente identificada em uma localidade, nastex: necessidade
de realizar a pesquisa bibliografica e documergaldémais producdes
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gastronGmicas tradicionais que surgirem durante rocesso do
inventario. Porém a sugestdo é que se faca o @wento da maior
guantidade possivel de producdes gastrondmicas, mmifuturo as
informacdes podem servir para novas pesquisacabdade.

4.1.1.2 Pesquisa de Campo

A pesquisa de campo faz parte da segunda fasénakinar etapa.
Os dados séo obtidos por meio de entrevista caletas reunides do
grupo, de observacao participante nas oficinascpsde de entrevista
individualizada, diretamente com sujeitos seledimsapara a pesquisa,
conforme sera apresentado mais a frente.

Minayo (1997) ressalta a importancia da pesquissad®o, pois
a relacéo entre o pesquisador e 0s sujeitos estadeis permite captar,
conhecer e posteriormente descrever o ambientebgeto de pesquisa.
Assim como Minayo, Trivifios (1995) fala da impodénda ida a
campo ao afirmar que “as tentativas de compreemdenduta humana,
isolada do contexto no qual se manifesta geracéiasartificiais que
modificam a realidade conduzem a enganos, a elapensamentos nao
adequados, sugerem interpreta¢des distorcidas”.

A entrada no campo de pesquisa significa o iniciprdcesso de
conhecer os ambientes de trabalho e identificar pasducdes
gastronGmicas. Para tanto, é preciso:

« Selecionar os sujeitos do estudo;

¢ Solicitar a participacdo desses sujeitos, apoiados

principios éticos da pesquisa;

< Apresentar a proposta de trabalho.

E importante salientar que os sujeitos participatantariamente
do estudo, cientes da natureza e circunstanciammugve o inventario.

Logo no inicio dos trabalhos no campo de pesques,
procedimentos para a coleta de dados devem semrexsdbs,
apresentando-se um termo de consentimento dogosuj@ pesquisa
autorizando veicular as informagfes documentadas.

4.1.1.2.1 A Selecao da Amostra para a Pesquisa de Campo.

Para a selegcado da amostra, € preciso realizar inmip contato
com o representante local, para averiguar a exist&® um grupo ou
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associacdo que seja composto por pessoas que tememoiado o
processo historico-cultural de construcéo da gastnia local.

Conforme Patricio (1995), € no primeiro contato caw
entrevistados que se definem as questdes éticamdoras da pesquisa.
Nesse momento devem ser explicados 0s passosaseygaidos para a
realizacao do levantamento das elaboragfes gastivedtradicionais.

Quando o wuniverso de investigacdo for geograficéenen
concentrado e pouco numeroso, Gil (2002) recomenda a
amostragem de sujeitos de pesquisa seja absoluta.

Quando o inventéario for aplicado em producdes gaétnicas
inseridas em um universo numeroso e esparso, Gii2j2recomenda
que a selecdo da amostra ndo seja feita de acondox procedimentos
rigidamente estatisticos, pois estes poderiam al@#r o efeito de
conscientizacdo que é pretendido em um tipo desiipagdo que € a
pesquisa-acao.

Gil (2002) afirma que a representatividade deve s
qualitativa do que quantitativa, por isso recomeadaso de técnicas
nao probabilisticas e sim selecionadas pelo aitaiintencionalidade.
Uma amostra intencional, em que os individuos sfeci®nados com
base em certas caracteristicas especificas tidae oslevantes pelos
pesquisadores e participantes, torna-se mais adi@qera a obtencao
de dados de natureza qualitativa.

As caracteristicas especificas apontadas para egaseldos
sujeitos de pesquisa foram as seguintes:

< Pertencer a uma associa¢ao local, sendo essa nmantal
de moradores ou com propésitos religiosos, cukurai
artisticos;

e Saber-fazer e ter o habito do consumo da producdo
gastronOGmica a ser inventariada;

< Ter uma convivéncia na comunidade com um periothoaac
de 25 anos (com documentos comprobatorios tipadéert
nascimento/casamento);

» Conhecer os modos alimentares locais.

Esses critérios podem ser aumentados e modificadofrme a
discussao com o grupo de participantes.
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4.1.1.2.2 Entrevista Coletiva

A entrevista coletiva sera a primeira técnica detaale dados a
ser utilizada na pesquisa de campo e tem comoivabjgiletar dados e
informacdes mais genéricos a respeito da gastrenadicional local.

E importante para o pesquisador ter em um primaibmento,
uma idéia mais abrangente a respeito da culturguenestio inseridas
as producdes gastronémicas. Essa visdo servirapasdizacdo de uma
investigacdo especifica acerca das producdes gasticas apontadas
pelos sujeitos de pesquisa 0 que auxiliard nasnélos dados e na
elaboracdo do Caderno de Especificacao.

A entrevista coletiva é aplicada de forma ndo-astada, com o
enfoque na Gastronomia Tradicional, possibilitarads sujeitos de
pesquisa falar livremente das producdes gastrom8ngjae consideram
ser uma referéncia cultural para sua comunidade.

Com a realizagdo das entrevistas coletivas pretemddentificar:

» Produgdes gastrondmicas tradicionais que sirvam ocom

referéncias culturais;

¢ Os sujeitos de pesquisa que possam participar fiisas

praticas bem como da entrevista individualizada.

Apés a entrevista coletiva estar concluida, insgaa oficina
prética.

4.1.1.2.3 Oficina Pratica

A oficina prética serd a segunda técnica utilizaala a coleta de
dados na pesquisa de campo.

A coleta deve ser realizada por meio da observpagétipante
em uma oficina pratica de preparo da producaoayastrica.

Patricio (1990), diz que a observacao-participgoeemite a
descricdo do ambiente fisico e social, em suasesgpes verbais e ndo
verbais. Essa observacdo apresenta momentos ditedes de
aproximacéao e intervencdo na situacdo vivenciadanfdio, observa-se
mais do que se participa (interfere). Esse procedioné fundamental
para que o pesquisador tenha uma aproximacdo fisicabjeto da
pesquisa.

Conforme Schliter (2003) e Rudio (2003) a obsewaca
participante facilita o rapido acesso a dados seliuacdes habituais
nas quais os membros das comunidades se encontramivigos,
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possibilita 0 acesso a dados que a comunidade upo gronsidera de
dominio privado e permite captar as palavras déamesimento que
acompanham o comportamento dos observados.

Essa observacdo durante a oficina é necessaria quexrao
pesquisador anote, filme e grave cada etapa deig&odEsse material
deve ser guardado como elemento comprobatdrio stpuisa realizada,
bem como para compor o conjunto de dados e infdresagecessérias a
construcdo do produto final que se pretende elalojoiaé o Caderno de
Especificacao.

Nesse momento o pesquisador busca conhecer, cordpree
explicitar os processos gastronémicos.

De forma geral pretende-se:

» Conhecer as especificidades das matérias-primas;

« Descrever 0s processos produtivos;

» Capturar o conhecimento tacito individual e do grupor

meio de registro audiovisual;

» Descrever as transformagdes ocorridas no procesdatjyo,

desde sua criagdo até o momento atual.

Essa fase faz parte do processo de Socializagdo do
Conhecimento, apresentada por Nonaka e Takeuc8@v)1pois nesse
momento o conhecimento tacito do sujeito de peagpéssa a fazer
parte do conjunto de conhecimentos tacitos do [femdpr. O
conhecimento tacito incorporado pelo pesquisadmtanente com as
informacdes previamente adquiridas durante a etapliminar de
pesquisa documental e bibliografica ird auxiliar eaplicitacdo
sistémica desse conhecimento.

Depois de concluida a oficina pratica, inicia-seergrevista
individualizada.

4.1.1.2.4 Entrevista Individualizada

A entrevista individualizada seréa a terceira ténitilizada para
a coleta de dados na pesquisa de campo e tem dgetiv@ detalhar as
questbes historico-culturais da producdo gastrocedmbem como
esclarecer algum procedimento técnico-tecnolégicalivulgacdo dos
resultados se dara em conformidade com os procathimesticos
estabelecidos pelo Comité de Etica da UFSC (anéhasXIIl).

A coleta de dados individualizada realiza-se pofonu® uma
entrevista semi-estruturada, que deve ocorrer comMmMe&smMos sujeitos
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de pesquisa que participaram da oficina praticad#®s serdo obtidos
por meio de um instrumento préprio, o qual contpréstdes abertas e
fechadas.

A entrevista semi-estruturada, segundo Triviio9%19. 145),

Ao mesmo tempo que valoriza a presenca do
investigador, oferece todas as perspectivas
possiveis para que o0 informante alcance a
liberdade e a espontaneidade necessarias,
enriquecendo a investigacao.

A entrevista individualizada tem como objetivosezsficos:

o Detalhar o valor simbdlico, cultural e social domnbe
inventariado;

« Descrever o processo ensino-aprendizagem;

» Apontar as formas de aquisicdo das matérias-primas;

< Informar a especificidades das matérias-primas;

¢ Detalhar o processo produtivo, descrevendo os amaptos
e utensilios utilizados para a elaboracéo;

« Descrever as formas de apresentacdo e as tranglimsna
ocorridas;

« Identificar a periodicidade de consumo;

Essa fase faz parte do processo de Externalizagio d
Conhecimento de Nonaka e Takeuchi (1997), pois estia prevista a
representacdo do conhecimento tacito em conheaneglicito por
meio de narrativas, dialogo, analogias, hipotesesxemplos.

O questionario desenvolvido para a fase da enteevis
individualizada teve como modelo, o questionariddimtificacdo dos
“Oficios de Modos de Fazer” existente no Inventalacional de
Referéncia Cultural (INRC) e nas questdes de aberdatécnica e
tecnolégica existente no roteiro para a obtencaccetsificacdo de
Especialidade Tradicional Garantida (ETG).

O INRC, como foi apresentado no capitulo dois é uma
metodologia extensa de identificacdo de bens eaudtwiilizada pelo
IPHAN. Fazendo parte dessa metodologia, existeagftulo dedicado
a identificacdo das categorias que representameos Ha cultura
imaterial. S&o essas categorias: Celebracfes: BodwaExpresséo;
Oficios e Modos de Fazer; Edificacdes e Lugares.
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Os registros realizados pelo IPHAN como o OficioBdeana do
Acarajé e o Modo Artesanal de Fazer o Queijo deaBlimlemonstram
que a categoria ideal para identificar os sisteouwdtsirais complexos
gue envolvem a gastronomia é a categoria de “GfieidVlodos de
Fazer”.

Para a identificacdo dos bens culturais dessaar@ed) utilizado
um questiondrio para se fazer o levantamento denséscultural que
envolve o oficio.

A abordagem adotada pelo IPHAN no questionario mag
dessa categoria apresenta mais questdes de cistéacbicultural do
gue técnico-tecnoldgico, se comparada ao modelcedificacdo de
Especialidade Tradicional Garantida.

Por outro lado, o roteiro para a obtencdo da w=tifio de ETG
abrange questbes bem pontuais a respeito do poogqassiutivo
propriamente dito, sendo estas o detalhamento dio e fazer, o tipo
de matéria-prima apontando as especificidades die waa, as formas
de obtencéo e o carater de producao tradicionaimdéérias-primas, o
detalhamento das fichas técnicas e o tipo de emeip® e utensilios
utilizados.

Sendo assim, as questbes do instrumento da efdrevis
individualizada foram formuladas a partir da pesgua respeito da
categoria dos “Oficios e Modos de Fazer” existemte Inventario
Nacional de Referéncia Cultural e na abordagemdga tecnolégica
presente na certificacdo de Especialidade Traditi®arantida.

As questbes: um, dois, trés, quatro, cinco, segete foram
pautadas na abordagem utilizada pelo INRC e ad@gsesito, nove e
dez foram pautadas na abordagem utilizada pelficegdo ETG. A
Gltima questédo, a nimero onze, faz parte de ambesodelos, por se
tratar da juncéo do material comprobatério da pisaqu

A seguir, serdo apresentadas as questdes norteadiara
entrevista semi-estruturada.
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4.1.1.2.4.1Instrumento para Entrevista Individualizada

INVENT. —\R.IO DE REFERENCIAS
GASTRONOMICAS CULTURATIS)
(Instrumento para entrevista individualizada)

1. Identificacio da producio gastrondmica inventariada

i - («]9
Nome Ficha n®:
Outras Data:
denominacaes

2. Localizacio

Localidade

Municipio / UF

3. Identificacio do entrevistador

Entrevistador

a1, J . .
Cargo ou funciio Ocupacio que exerce no periodo da entrevista

Supervisor Responsavelpor checar as informacaes

4. Tdentificacio do entrevistado

Nome CPF ouRG:
23::113. Eidu o | APELIDO. Datanascimento: 5 M
e S50 | SOBRENOME
(L]

Endereco Cidade:

CEP:
Ocupacio E-mail:
Telefones Com codigo de area
Onde nasceu Desde quando mora na localidade:

5. Processo ensino-aprendizagem

5.1 Com quem aprendeu?

(_)Parente (Mie, pai, avé, avd, irmios, tia, prima)
(_)Amigos

(...) No trabalho. Com quem?

(__)Outra. Quem?
() Nao sabe




5.2 Quando aprendeu?

Que idade tinha ou data aproximada.

5.3 Porque aprendeu

Os motivoes que levaram ao aprendizado

5.4 Transmitiu este conhecimento a outros?

Sim () [Nao () Niosabe ()

Caso afinmativo, para quem:

6. Quanto ao consumo

6.1 No passado qual era a freqiiéncia de consumo desse alimento?

Epoca (ano/década) =

Diariamente () |Semalmhnente () |Rammente ()
Freqiiéncia =
|6.2 Neste periodo atual, este alimento est:i presente na sua alimentacio?
[Epoca (ano/década) S

Diariamente () |Semanahnente () |Ral‘amente ()
Freqiiéncia =

1.3 Quais eram os motivos de consumo no passado?

(__)Habito / necessidade alimentar

(__)Festa familiar

(__)Pratica ou Celebracioreligiosa (Ex. Natal, Piscoa, carnaval)
(_)Festapopular (Ex. aniversirio da comunidade)

(__)Outra Qual?
Epoca (amo/década) =

6.4Qual é o motivo dessa producio no atual periodo?

(__)Habito alimentar
(__)Festa familiar
(_)Pratica ou Celebraciioreligiosa (Ex. Natal, Piascoa, carnaval)
(__)Festapopular (Ex. aniversirio da comunidade)

(_)Outra Qual? Saudade de fazer e de comer

Epoca (ano/década) =

101
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7. Historias e producdes associadas

7.1 Existe alguma histéria da origem dessa producao?

Isim () | Nio_( ) |Naosabe () |

Caso afirmativo, relatar

7.2 Ha4 outras producdes gastronomicas associadas? Quais?

[sim_() | Nio_( ) |Naosabe () |

Denominacio Descricido sucinta

nowa drea de captura

Clique & amaste para seled

8. Processo produtivo

8.1 Listagem com quantidades e forma de apresentacdo (Ficha técnica) Se acorreu
mudancas na ficha técnica colocar as duas.

FICHA TECNICA EM USO

PRODUCAO:

QTD
Quantidadee
medida

INGREDIENTES

PREPARACAOQO PASSO A PASSO
1° | Colocar as etapas separadamente
2° | Colocar os procedimentos sanitarios.
3D

FORMAS DE APRESENTACAO
Se em porcoes grandes, pequenas, cortado, inteiro, dentro de algum outro

recipiente, acompanha alguma bebida, outro alimento?




FICHA TECNICA MAIS ANTIGA QUE LEMBRA

QTD INGREDIENTES

PREPARACAOQ PASSO APASSO
1° | Colocar as etapas separadamente

2° | Colocar os procedimentos sanitarios.

FORMAS DE APRESENTACAO

9. Especificidade das matérias-primas da produciio gastronémica. Fazer a
descriciio dos alimentos que compodem a elaboracio, quanto:

9.1 Elementos essenciais que definem as caracteristicas das matérias-primas
da producio gastronomica

Descrever aqui como deve ser a matéria - prima para que a producio
gastronomica fique da maneira como ¢ conhecida no local de origem.

Exemplo:

¢ Legume, leguminosa, fruta, verdura = espécie/ género /variedade.

e Laticinio e derivados = tipo de leite.

¢ Camne, aves, peixes ou fiutos do mar e derivados = tipo e tamanho de

corte.
¢ Bebida =_tipo e graduacio alcodélica;
Matéria-prima Caracteristica

9.2 As formas antigas e atuais de aquisicio das matérias-primas da
producio gastrondmica
(Compra, troca, pesca, caca, plantio, outro)
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Ingrediente Passado (ano) Presente

10. Quanto aos equipamentos necessarios para a producio.

10.1 Havia instrumentos, ferramentas ou utensilios préprios para a
producio? Quais?
Isim () | Nao_( ) |Naosabe () |

Denominacio Descricao

10.2 Os instrumentos, ferramentas ou utensilios préprios para a producio
foram alterados? Como?

[sim () | Nao_( ) |Naosabe () |

Denominacio Descricio

11. Registros fotograficos e audiovisuais produzidos durante a entrevista

Tipo de registro Assunto Onde encontrar

4.1.1.3 Investigacao Especifica

Essa é a ultima fase da etapa de identificacéd lBssa fase tem
como objetivo se construir um detalhamento teéride base
bibliogréfica e documental dos dados e informaciiEntificados
durante a pesquisa de campo e que podem ter passesfercebidos.

Para iniciar esta fase é importante que os pestpisa se
reunam para relatarem as informacgdes colhidas #ugpesquisa de
campo e apontem o0s temas que necessitam de unurgaofento

tedrico por meio da investigacao especifica do tema
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Essa fase, tanto pode vir apds a pesquisa de czonm pode ser
realizada concomitantemente ao processo de caistdatlos primarios.
No caso desta tese, a fase de investigacdo espediftorreu
concomitantemente a pesquisa de campo, logo apdsieira coleta de
dados obtida na entrevista coletiva, como serasaptado, mais a
diante.

Concluida a primeira etapa do IRGC, sera apresermtadguir 0
detalhamento da segunda etapa.

4.1.2 Segunda etapa do IRGC: Sistematizacéo dos Dados

Essa etapa faz parte do processo de Combinacdo do
Conhecimento de Nonaka e Takeuchi (1997), na qealrera a
conversdo do Conhecimento Explicito em Conhecimegplicito
Sistémico.

Estdo previstos nessa etapa a analise dos dadelsl@osacédo do
Caderno de Especificacdo. A andlise dos dados eemge a sintese
dos dados, bem como a representacdo grafica e cassi® dos
resultados.

Para Minayo (1994) a analise, € um movimento dearolh
atentamente para os dados da pesquisa, com addidali de
compreender os dados coletados, confirmar ou ngwessupostos da
pesquisa e ampliar o conhecimento sobre o assuesguisado,
articulando-o ao contexto cultural do qual faz gart

4.1.2.1 Analise dos Dados

A andlise dos dados sera realizada por meio de:

» Sintese dos dados obtidos no levantamento prelimimea
pesquisa de campo e na investigacao especificangior do
agrupamento em categorias.

» Sintese e representagéo gréafica dos dados dadasardvista
individualizada;

» Discusséo dos resultados por meio de anélise catiyzados
dados obtidos na etapa de identificacéo local.

Para a sintese, os dados obtidos deverdo ser zagesi e
redigidos conforme o desenvolvimento de cada fésedo como
principio bésico organizacional as “categorias”. Asategorias”
abrangem elementos ou aspectos com caracteristicams e trabalhar
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com elas significa estabelecer a classificacéo pagdp elementos,
idéias ou expressdes em torno de um conceito agmengMINAYO,
1997).

Todavia, é necessario dizer que essas categorias sea
constituem numa regra rigida e indissoluvel, apemas guia para
realizar a pesquisa de campo.

As categorias utilizadas para a sintese do conketim
gastron6mico tradicional nessa proposta de pesgégsduas: historico-
cultural e técnico-tecnoldgica.

Para compor a categoria histérico-cultural estdevigios os
temas relativos a formacao e transformacao dos snalilmentares da
comunidade, que incluem:

¢ A descricdo das culturas formadoras da gastroniowed;

¢ A descricdo do processo de ensino-aprendizagenoapresu

com a producdo inventariada;

» A descricdo das préticas sociais de consumo.

Para compor a categoria técnico-tecnoldgica estéaigos 0s
temas ligados diretamente com as caracteristicaglitoentos e seus
processos produtivos.

Entende-se que essas categorias ndo sdo compeeendid
separadamente e que a necessidade de separagébasicdmente para
fins de organizacéo e sistematizacéo dos resultados

Sendo assim, serdo apresentados os itens elencanios
relevante em cada categoria:

4.1.2.1.1 No levantamento Preliminar (visdo geral):

1. A categoria histoérico-cultural deve:

* Conter a descricdo do processo historico-cultural d
criacdo e de transformacdo dos modos alimentares da
localidade;

e Apontar quais as culturas que contribuiram para a
construcdo da producdo gastrondmica inventariada e
guais foram essas contribuicoes.

2. A categoria técnica e tecnoldgica deve:

» Identificar as produgbes gastrondmicas apontadam co
tradicionais;

* Apresentar quais foram e quais sdo 0s principais
produtos alimentares (matérias-primas basicas daiin
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da agropecudria, maricultura, horticultura, entngras)
produzidos na regido (produtos regionais).

4.1.2.1.2Na Pesquisa de Campo (visdo especifica da producéo
gastrondmica inventariada)

1. A categoria histérico-cultural deve:

» Descrever como ocorreu a transmissdo do conheament
gastrondmico tradicional da produgcdo gastrondmica
inventariada;

< Identificar o periodo de tempo que o bem invendaria
pertence a localidade;

« Apresentar uma andlise comparativa entre a fredgiéhe
consumo da producdo gastrondbmica em dois momentos
historicos distintos (passado e presente);

« Descrever o processo de transformacdes nos modos
alimentares na comunidade e que resultaram em
transformacdes no processo produtivo do bem gdstrico
inventariado.

« Identificar mais algumas producfes gastrondmicasfagem
parte do rol de comidas tradicionais;

2. A categoria técnica e tecnoldgica deve:

* Descrever detalhadamente os produtos utilizadgsogucéo
gastrondmica inventariada, apontando suas espdaifies
regionais;

» Elaborar as fichas técnicas contendo o processutivo;

» Descrever as transformagfes ocorridas na formajdsigéo
das matérias-primas utilizadas na producao inviewkzr

» Descrever as transformag¢des ocorridas nos equigasnen
utensilios de preparo e servico;

« Apresentar uma analise comparativa entre as fitd@scas
identificadas para o registro da variagdo existefissa
andlise é importante, pois quase sempre existevanacao
nas quantidades de ingredientes entre as fichaga&éc Essa
variagdo encontrada deve ser considerada comcegpativa
da cultura gastrondémica local.
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Normalmente encontra-se nas localidades, variosnghages
semelhantes de uma mesma producdo gastrondmicxo Eemcontrar
duas receitas iguais, sendo assim considera-se possivel a variacdo
na quantidade dos ingredientes e a utilizagcdo giedientes distintos,
porém nédo estranhos aos modos alimentares tragision

Sera verificada a relacdo historico-cultural dagrédientes que
comp8em cada producdo por meio da comparacdo dos daletados
na pesquisa de campo com os dados obtidos na davahtamento
preliminar e da investigacao especifica.

Apés a sintese e a andlise dos dados esta pravigausséo dos
resultados que foram obtidos por meio de analisepacativa entre os
dados coletados na identificacdo local. Essa didicugem como
objetivo apontar qual a importancia do bem invéater para a
comunidade bem como as transformacfes ocorridas.

4.1.2.2 Elaboracao do Caderno de Especificacdo

Pretende-se elaborar apds a analise dos dadosseuasdio dos
resultados um Caderno de Especificacbes que seafisddisseminar 0s
saberes e fazeres inerentes ao processo prodetivoconformidade
com os valores historico-culturais que envolvem eodpcdo
gastrondémica inventariada.

Para tanto, o Caderno de Especificacédo deve apaesen

« Nome da producédo gastrondmica;

» Dados da localidade onde é elaborada;

» Descricdo do processo histérico-cultural de criaghs

habitos alimentares regionais;

» Sintese dos principais produtos alimentares e dadupdes

gastrondmicas tradicionais da regiao;

» ldentificacdo dos aspectos simbolico e histéridtucal do

bem inventariado;

e Descricdo das transformacbes ocorridas com o bem

inventariado;

* Formas de aprendizado e transmisséo dos sabaeered do

bem;

* Aspectos de consumo e producdes associadas;

« Descrigdo do processo produtivo;

» Especificidades das matérias-primas;

« Ficha técnica, apontando as variacfes existentes;

» Descricdo dos equipamentos e utensilios utilizagas



109

producdo;
« Formas de apresentacdo com fotos;
» Valores nutricionais e valores cal6ricos;
« Nome dos participantes (sujeitos da pesquisa);
» Referéncias bibliograficas (fontes de pesquisa)

Como se trata de uma pesquisa interdisciplinadjauto dos
valores nutricionais e dos valores caldricos devekborado por um
profissional da area da nutricdo, pois se tratand@ssunto especifico e
que possui ferramentas proprias para esse fim.

4.2 ETAPAS, FASES E PROCEDIMENTOS DO IRGC
ASSOCIADOS AO MODELO SE CONVERSAO DO
CONHECIMENTO (SECI).

O Inventario de Referéncias Gastronémicas Cult(tR&C) é
um método que foi construido associado ao modell §E Nonaka e
Takeuchi (1997). Esse modelo é composto por quédses de
conversdo do conhecimento que sdo: Socializacarterrializacdo —
Combinacéo — Internalizacao.

Cada uma dessas fases esta presente nas etafs@ocbmo
sera apresentado a seguir:

4.2.1 Socializagao

A fase de socializacdo do conhecimento esta pesanprimeira
etapa do IRGC que trata da identificagdo localsreapecificamente na
pesquisa de campo, durante as oficinas praticas.

As oficinas praticas possibilitam a transmissaaadiehecimento
tacito individual para o conhecimento tacito em pgruPodem-se
considerar as percepgfes sensoriais dos sujeitpsstpiisa como um
conhecimento adquirido ao longo das experiénciagsesltado desta
fase é chamado de “Conhecimento Compartilhado”.

Esse conhecimento tacito é socializado com o pesdoi tanto
no momento da observacao, como também na troaafatenacdes, no
compartilhamento de emocdes, no relato dos habloentares, tudo
dentro das oficinas praticas.
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4.2.2 Externalizacéo

A externalizacdo do conhecimento tacito em conhegim
explicito pode ser efetivada por meio de dialogo pala reflexdo
coletiva utilizando metaforas, analogias, narratimnceitos, hipoteses
ou modelos.

Essa fase do modelo SECI compde principalmenternento de
investigacdo especifica, quando o pesquisador quesguisadores se
relinem, descrevem as informagfes absorvidas, ap@m¥aemas que
necessitam de aprofundamento tedrico e retornam esqufsa
bibliogréfica e documental.

Esse retorno a pesquisa tedrica tem como objetdtalldhr o
conhecimento apreendido nas oficinas praticas.s0lteelo dessa fase
de externalizacdo é chamado de “Conhecimento Cloatei

4.2.3 Combinacgao

A conversdo do conhecimento explicito em conhedimen
explicito sistémico é chamada de combinacéo doemmmento. Essa
fase compde a segunda etapa do IRGC.

A combinacdo é um processo de sistematizacdo dmitos em
um sistema de conhecimento, no qual sdo combinadss
conhecimentos que foram explicitados pelos sujeitogesquisa e pelos
pesquisadores durante o processo de externalizacao.

A construgcdo do conhecimento sistémico ocorre peionda
sintese dos dados nas categorias historico-cu#uéalnico-tecnolégico.

Essa sistematizacdo é composta ainda pela andlipelee
discussdo dos dados, culminando na elaboragdo dematarial
organizado de forma sucinta. Este material comp&€aderno de
Especificacdo. O resultado dessa fase é chamad€@atéhecimento
Sistémico”.

4.2.4 Internalizacéo

A Ultima fase do modelo SECI que trata da conwerda
conhecimento explicito sistémico em conhecimentda& alcancada
com o repasse das informacdes contidas no CaderBspkcificacdo

Consiste em reproduzir o bem gastronémico inveadari
compreendendo o contexto cultural de criacdo esfbamacdes, bem
como o processo produtivo despertando o entendimdat novos
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sabores provenientes de outras culturas. O resultiedsa fase de
internalizacdo é chamado de “Conhecimento Operaklion

A tabela 5 ilustra cada uma das etapas, fasesceginentos do
Inventario de Referéncias Gastrondmicas Culturaiso@adas ao
modelo SECI (Socializacdo — Externalizacdo — Coagdn -
Internalizacdo) de Nonaka e Takeuchi (1997).

Tabela 5 — Resumo das etapas, fases e procedindente&C.

ETAPA FASE PROCEDIMENTOS

Pesquisa bibliografica;
Pesquisa documental;
(Historia e cultura gastrondmica

Identificacéo local).
local

Levantamento
preliminar geral

Entrevista coletiva
o Oficina préatica (material
Socializagéo e iconogréfico);
Externalizagéo Entrevista individualizada.
do conhecimentqg

Pesquisa de campo

Pesquisa bibliogréfica;

S - Pesquisa documental;
Investigacéo especific

(Detalhamento).
Analise dos dados Sintese e analise por meio de
Sistematizacio Discusséo dos agrupamento em categorias;
& resultados Representacéo grafica dos dados;

L Discusséao dos resultados
Combinagéo e

Internalizacéo d
conhecimento

Caderno de

P Condensacéao dos resultados
Especificagéo

Fonte: Mdller, 2011.
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5 SEGUNDO RESULTADO: APLICACAO DO METODO
PROPOSTO

Visando validar, adequar e demonstrar a aplicaulkd do
Inventario de Referéncias Gastron6micas Culturaializou-se um
estudo de caso em uma populacéo tradicional deaffpolis, SC. Foi
necessario selecionar uma comunidade que mantivessbabitos
gastron6micos tradicionais e que apresentassetosujde pesquisa
dispostos a cooperar com a pesquisa.

Os sujeitos selecionados para participarem da agim do
método proposto preencheram o0s seguintes crité@wsa vivéncia
familiar na cultura local, possuir 0 conhecimenta gdastronomia
tradicional, participar da associacdo local deséde ou da associacao
religiosa local conhecida como “Apostolado da OoacaO
procedimento adotado para a selecdo dos sujeitogeslguisa sera
detalhado mais a frente.

Apoés essa selecdo, a aplicacdo do IRGC teve in@iva etapa
de identificacdo local, compreendendo o levantamgmeliminar de
base documental e bibliografica. Ainda na etapaeketificacdo local,
durante a fase de pesquisa de campo, ocorrerarauagé&s com o
grupo de sujeitos de pesquisa, as entrevistaswadet oficina préatica e
as entrevistas individualizadas.

Apés a etapa de identificacdo local, ocorreu a eetale
sistematizacdo, com a andlise dos dados e a efdlood® Caderno de
Especificacao.

Sera apresentado a seguir os resultados obtidosntdura
realizacdo das etapas e fases que compde o IrivedédReferéncias
Gastronémicas Culturais para o registro dos saberdazeres da
gastronomia tradicional na comunidade de SantorAmide Lisboa.

5.1 A SELECAO DO LUGAR

Santo Antdnio de Lisboa em Floriandpolis — SC - #oi
localidade selecionada para o estudo de caso plest@isa por ser uma
comunidade tradicional urbana e que preenche osisites de
populacgédo tradicional descritos por Carvalhosa&l@%Arantes (1986),
apresentados no capitulo dois.
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A comunidade de Santo Antbnio de Lisboa auxiliomanter a
igreja, a pracinha principal, as casas, as ruage pdos habitos
alimentares e parte do comércio com caracteristizdsirais que
remetem a origem acoriana. Essa comunidade tom@uresponsavel
por fomentar a criacdo de um espaco cultural tiauid, distinto e
peculiar em relacdo as demais comunidades existentd-loriandpolis.

5.2 ETAPA DE IDENTIFICAGAO LOCAL

Essa etapa abrange as fases de levantamento paglirai
pesquisa de campo. Os dados e informacdes obteizas fases seréo
confrontados no final da pesquisa. Essa confrootagére os dados e
informacdes obtidos no levantamento preliminar eebes obtidos na
pesquisa de campo, irdo compor a segunda etapaéqgae de
sistematizacao.

5.2.1 Primeira Fase: Levantamento Preliminar

a)ldentificag&o Histérica e Cultural da GastronongaSénto
Anténio de Lisboa.

A Gastronomia Acoriana se fez presente na llhaloléaRdpolis
a partir de 1748 a 1756. A partir dessa data, seisacorianos
provenientes das ilhas de Santa Maria, Sdo Midiéd Jorge, Faial,
Pico, Terceira, Flores, Corvo e Graciosa, pertdeseao Arquipélago
dos Acores, chegaram apds trés meses de travesstamma (FARIAS,
1998).

Segundo Melo (2002 p. 79), na época do fen6menaatdigp, a
ilha de Santa Catarina contava com uma populagé fiue ndo
ultrapassava algumas centenas de habitantes, farmad militares
acantonados (tropas distribuidas por aldeias), grezsu comerciantes
oriundos de varias partes do Brasil e de Portugslrinheiros e
espanhois desertores e por alguns mamelucos destesdios indios
carijos. Esses indigenas, que foram os primeirdtamdes da llha,
tinham h& muito tempo mudado para o continenteg pacaparem das
tentativas de aprisionamento dos vicentistas aitta®agressoes.

Alguns indios ja socializados aqui permaneceramtenao a
tradicdo da cultura e beneficiamento da mandioda pesca artesanal,
cujas técnicas seriam aprendidas pelos acoriasémrehegados e que
Ihes seria de vital importancia para sua sobrecigérPelo menos a
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metade dos seis mil agorianos que vieram paraooallitde Santa
Catarina fixou-se na llha, quadruplicando a pofdatptal. A outra
metade foi sendo deslocada para o litoral sulndoapovoados até o
territério do Uruguai.

Segundo Melo (2002, p. 79), apesar das primeirgsatieas de
povoamento portugués que ocorreram nos séculoseXXVIl, terem
sido com os vicentistas, a maior parte do contitegpapulacional, que
povoou a llha de Florianodpolis, foi inegavelmewlie origem acoriana.

Conforme Melo (2002, p. 80), o governo portuguésdoa para
0 Brasil milhares de pessoas que, embora analfalestasua grande
maioria pela auséncia de escolas no interior des ilo arquipélago
acoriano, aqui se mostraram criativas e corajosksn disso, Melo
(2002, p. 80) nos relata que eram de muita boddndente honesta e
de bons costumes, de acordo com depoimentos déveligados por
viajantes estrangeiros.

No inicio nada esteve a favor deles, pois sofitresn oferecidas
escolas apés a Independéncia e tiveram que redictiy o seu
conhecimento para sobreviverem em meio a um climaesolo tdo
diferentes daqueles que conheciam nas suas ilhasrigem no
Arquipélago dos Acores. L4 o clima e o solo faviaieco plantio de
cereais, como por exemplo, o trigo que se mostnguraticavel em
terras catarinenses.

Stemmer (1995) afirma que a gastronomia praticada n
Arquipélago dos Acores, datada da época da mignea@oo Brasil era
baseada em uma alimentacdo bem condimentada coervas e
especiarias vindas da india e da Europa (curcuindgrpas variadas,
gengibre, cravo, canela, orégano, cominho, margeronanjericao,
coentro, louro).

No arquipélago dos Acgores existia uma agropecuaria
desenvolvida e uma gastronomia com alto grau dergificagcdo em
técnicas, tendo o resultado uma variedade de gueaijolhos, sopas,
caldos, doces elaborados, pées e vinho e a ufibzde azeite de oliva
(MULLER, 2003).

O amerindio que habitava a regido desconhecia ¢&saisas,
assim, conforme Muller (2007) houve a fusdo do ecimhento de
técnicas culinarias dos agorianos, com a matéimaapbrasileira, que
era conhecida pelo amerindio.

Importante acrescentar que esse tipo de fusdo alosres e
fazeres gastrondmicos, oriundo de povos que migrgrara o Brasil
(como por exemplo, aleméaes, italianos, espanh@mneses), com a
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matéria-prima brasileira é representado em muitogo® pratos
tradicionais da cozinha brasileira.

Por serem as influéncias luso-agoriana e indiges@antes na
construgdo da gastronomia tipica Santo Antdnio disboa
(Floriandpolis - SC), Farias (1998) aponta que eszinha é de “base
acoriana” e ndo apenas agoriana pura como muiesae tendem a
acreditar.

Conforme Souza (2010) existe uma diferenca exmaEssa
cozinha “agoriana” que existe no Arquipélago dosrag e na cozinha
“acoriana” praticada pelos descendentes dos a@srigne vivem em
Floriandpolis.

A Gastronomia Tradicional de Florianépolis contamcaim
produto de base indigena e fundamental para swéecia, ainda
bastante presente nos lares e restaurantes qeriahe de mandioca.
O reinado da mandioca vem acompanhando geracdesagdgs nas
suas mais variadas formas de preparo. De contfibuigligena, temos
também o uso do amendoim e o milho.

As farinhas de trigo, de centeio e de cevada quasearticipam
das receitas tradicionais do litoral catarinengey®nao havia na época
da migracgéo e da construcédo dos habitos alimenestsmatéria-prima
disponivel para o povo da llha em geral. Ndo set@l@ nem se usava
esses graos.

Durante muito tempo foi usado apenas o aclcar wvaseao
melado para adogar. N&o se tinha acucar branccachaca tem
participacdo atuante na constru¢éo da gastronoentzadto Antonio de
Lisboa e demais localidades de Floriandpolis.

Como temperos bésicos dos descendentes dos asogancse
fixaram na llha destacam-se o urucum (colorau)sasatebolinha,
alfavaca, coentro, orégano, horteld, cebola, affimenta-do-reino,
cravo, canela e noz-moscada (muitos trazidos peosntes da boa
mesa, durante o periodo das navegacg6es).

A Gastronomia Tradicional que serve como refegéhg@torico-
cultural na Ilha de Florianépolis nasceu da fus@&ovdrias culturas
gastrondmicas, a saber: a gastronomia do Arquipélg Acores; a
praticada pelos indios Guarani (que aqui viveraieigaram vestigios
de sua cultura gastrondémica); a praticada peldsiguoeses vicentistas e
a praticada pelos escravos africanos que vieramgeegiao.
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b)Os Héabitos Alimentares Locais

A respeito dos habitos alimentares praticados pdgsendentes
dos acorianos na llha de Floriandpolis, Franklisc@aas, em seu livro
organizado por Caruso (1989, p. 34-35), relata que:

Esses colonos se levantavam cedo para iniciar o
trabalho na roca. As vezes trabalhavam um
pouco mais afastados da casa. Geralmente, as
quatro horas da manhd, no sitio, estavam
acordados, iniciando o seu trabalho. Geralmente
o café era ceado com garapa, que era fervida no
lugar de agua, para adocar o café. Isso quando
tiveram o café, que foi plantado um pouco mais
tarde. De manha, o habito desse povo era comer
peixe seco assado ou frito, com café e farinha.
P&o quase ndo havia. Cada familia dependia
guase que de si mesma. Quase ndo havia
comércio. Eu ainda conheci gente que trocava
coisas. ...Quase todo mundo tinha sua engenhoca
em casa, para moer a cana, ferver e fazer café.
Em vez de agua. Este café eles tomavam com
farinha, biju, cuscuz, rosca de massa, tudo isso
feito em casa. Faziam e era muito gostoso.
...Naquela época eles ceavam cedo. Era habito,
as quatro horas da manha ja tinha café. E iam
para a roga. As nove horas tinha outro café, café
reforcado. Ao meio-dia vinham jantar, era a
janta. A noite, ceia, |4 pelas sete horas, sempre
ao escurecer. Eles jantavam ao meio-dia e
ceavam a noite.

Dentre as adaptagbes sofridas nos hébitos alinesntdos
descendentes dos acgorianos na regido de Floriasogt#mmer (1995,
p. 109-112) nos relata que ocorreu a substituigdfamhha de trigo pela
de mandioca, do pdo pelo beiju e o cuscuz, da eexatb centeio pela
farinha de mandioca e da carne pelo peixe.

Stemmer (1995) afirma que os pratos basicos dogoant
descendentes dos agorianos eram todos a basexde fpgios do mar,
farinha de mandioca, feijao, milho e café e citarenha de mandioca, o
beiju, a tapioca, o polvilho, a canjica, a pamoatmamendoim, foram
contribui¢des indigenas.
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Conforme Stemmer (1995), Farias (1998, 2000) e avi2003),
até o final do século XX ainda se encontrava eafredescendentes
acorianos o preparo e a utilizacdo do peixe estdkaigado e seco ao
sol ou defumado).

Conforme a pesquisa desta tese realizada em 2@EL@ os
resultados apontaram uma transformacao nesse ladibigntar, pois se
verificou pouca utilizagcdo do processo de secagesalga de peixes,
realizado “em casa’. Na pesquisa, as pessoasistadas declararam
ser proibido pela vigilancia sanitaria secar o @emo varal como se
fazia antigamente.

Virgilio Varzea (1984, p. 170-171) explica que mqesso de
salga e secagem ao sol era aplicado igualmente chowm e a
palombeta. Afirma ainda que a palombeta se congzar anos e anos
por ndo ser oleosa e que substituia perfeitamelnéeahau. Descreve o
cenario dos peixes estendidos nos varais, lembrdmmulos de
borboletas gigantes:

Durante o inverno, quem atravessa os caminhos
gue cortam em varias direcdes as freguesias e
arraiais, ndo encontra uma casinha ou choupana
em cujo terreiro se ndo ostente a secar ao sol, em
varais, uma multiddo de peixe escalado — tainha,
enchova, palombeta — desenhando um risonho
qguadro de fartura no meio dessas populacdes em
geral pobres. Preso aos pares pelo atilho de
embira, o peixe assim aberto e dependurado as
varas delgadas, correndo em linhas e
horizontalmente sobre estacas a prumo, palpita
vagamente ao vento, assemelhando-se de longe,
enormes bandos de estranhas borboletas
gigantescas, de uma cor térreo-amarelada, que
pousassem ao acaso entre verduras a frente de
cada vivenda.

Importante lembrar que as normas da ANVISA nado pierm
mais colocar peixes em varais para ficarem a mdecéoluicdo e
demais “agentes agressores”. Faz-se necessariizacéb de caixas
especiais, forradas com tela para o preparo depklixitas vezes essas
caixas custam caro e sdo de dificil higienizacao.

Producdes gastrondmicas como o “peixe cozido n@ofeia
“ostra da pedra cozida no feijdo”, a “galinha em&®p com mamao
verde”, a “solda de ovos”, a “sopa de feijdo cozedon verduras”, o
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“berbigdo com abdbora” o “camardo com chuchu”, actmnga” e a
“mineirinha de Taid”, que eram comuns na mesa doeziaho, estdo
cada vez mais ausentes.

Observou-se nessa atual pesquisa (2010) uma preiferée
instituir as carnes suinas e bovinas e as linguigagmpero do feijao,
deixando o peixe para elabora¢gbes como assar sa, Im@ forno, fritar,
grelhar ou ensopar.

Conforme Muller (2003) e Bernardo et al, (1999)doses mais
utilizados no cotidiano dos descendentes dos agwiaram as frutas
cozidas no melado, bolos de farinha de milho, “rraaréca” (bolos
feitos na folha da bananeira) “coxinha de velhali{tnos de farinha de
mandioca, fritos na banha), “cacuanga” (tipo paraodé massa puba,
enrolado na folha da bananeira), beijus docessbmscuz doce, rosca
de polvilho, rosca de massa, farinha de amendoimamicar mascavo,
batata doce cozida e servida com melado, “fimiana*pirola” (pirdo
de café com amendoim e melado), banana frita, mi@laom farinha,
laranja com farinha.

Stemmer (1995) comenta que as comunidades da llha
permaneceram relativamente isoladas até cerca &, 1§uando
Floriandpolis se transformou em centro de servigbgjndo pessoas de
todos os estados, principalmente Rio grande da& Radrana. Stemmer
relata ainda que elementos estranhos a culturbha@aclbomo o coco da
Bahia e a farinha de trigo, ja se encontram bastifundidos no século
XX.

Silva (1990) também faz uma contribuicdo a respeits
produtos que nao fazem parte da culinaria traditiapontando que o
azeite de dendé e o coco sédo tipicos do Nordest&oeelementos
estranhos a nossa do ilhéu, juntamente com cogamet@-moscada,
queijos, pimenta-do-reino, azeitonas, maionesemdnto, iogurte,
extrato de tomate, ervilhas, vinho, catchup, mdstacreme de leite,
passas.

5.2.2 Segunda Fase: Pesquisa de Campo

a) Amostragem dos Sujeitos de Pesquisa.

Para dar inicio a selecdo dos sujeitos para a {m@sda campo, a
pesquisadora procurou 0 representante da assodiE;@rtesdos de

Santo Anténio de Lisboa, renomado ativista da pvagéo cultural, Sr.
Claudio Andrade.
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O Sr. Claudio pertence a familia Andrade, que didienal da
regido e que mantém em seu espac¢o de trabalho,asando estilo
acoriano com um engenho de farinha de mandioca Esgenho é
aberto em determinadas épocas do ano, para alunasitantes
conhecerem o processo da farinhada.

A consciéncia da manutencao da histéria e da eulboal € um
assunto de extrema relevancia na familia Andraddefos observar
isso nos trabalhos ja realizados em favor da zlo#io do artesanato e
das manifestacdes religiosas locais.

Juntamente com a familia Andrade, houve a partiéipade
pessoas da associacao religiosa local chamadaaktolgrlo da Oracéo
gue existe na igreja Catolica Nossa Senhora dasdSigades. Essa
igreja possui a maior congregacao religiosa daéicegista localizada na
pracinha central de Santo Antbnio e € responsawetquas as festas
tradicionais locais.

Essa associagdo religiosa foi indicada pelo reptast local,
Sr. Claudio Andrade por ser considerada uma imptateeferéncia da
historia da comunidade. Somaram ao total comoteufg pesquisa,
vinte e trés pessoas, sendo quatro homens e dezendveres.

Essas pessoas foram indicadas pela propria conueigar
serem pessoas conhecedoras da gastronomia tradlighon possuirem
familiares morando ha muitas geracdes em Santonkmtpor fazerem
parte do grupo de pessoas que contribuem pardizagg® das festas
religiosas e culturais e porque possuem experi@écanhecimento para
descreverem a cultura alimentar local, pontuanddrassformacdes
ocorridas ao longo dos anos.

5.2.2.1 Entrevista Coletiva

Foram realizadas ao total cinco reunibes com oitintde
apresentar a pesquisa e identificar junto com dicjp@ntes um maior
numero possivel de produgdes gastronémicas coadaeimportantes
para representar a comida tradicional da localidade

Essas reunibes se deram logo apdés a missa, demtigraja,
quando era possivel reunir o grupo.

Na primeira reunido foram apresentados o trabathpegquisa,
as questdes éticas norteadoras dos trabalhoscéastalia colaboracéo
de sujeitos de pesquisa para as entrevistas.

Na segunda e na terceira reunido foi solicitadtentificacdo das
producdes gastrondmicas consideradas tradicio@idevantamento
geral das possibilidades gastronémicas que pudesseimventariadas
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resultou em um conjunto de vinte producbes gastnigEs que

necessitariam passar por todo o processo do im@nt#as para fins de
validacdo do método proposto nesta tese, 0 gruferi@eou uma

producdo para passar pela fase de oficina prataarevista

individualizada, andlise dos dados e elaboracdo Cdalerno de
Especificacdo. Essa produgdo se chama cacuanga e@esentada
detalhadamente mais a frente.

As demais producdes gastronbémicas identificadasspgijeitos
de pesquisa passaram pela fase de investigacacifespetendo sua
origem e histéria pesquisada em livros e documemiisdricos. Essas
mesmas produc¢bes gastrondmicas fizeram parte deabaiho paralelo
desta tese que foi a disseminagéo dos saberesredata Gastronomia
Tradicional de Santo Antonio de Lisboa, por meio eeentos
gastronémicos.

Na quarta reunido foram repassadas as fichas &é&cnic
previamente construidas para que o grande grupe deaval e fizesse
as devidas contribuicbes conforme a sua realidade.

Na ultima reunido o grande grupo apontou qual epaoducéo
gastrondmica mais urgente, sendo a cacuanga,gmmadarte de todo o
processo de inventario e também apontaram quaisustos de
pesquisa que poderiam fazer parte da oficina pré¢icentrevista
individualizada.

Foram indicadas quatro mulheres que possuiam amda
conhecimento a respeito dos processos historicitsirais, técnicos e
tecnoldgicos de elaboracdo da cacuanga.

Todas as produgdes gastrondmicas tradicionaisifidedas por
esse grupo fizeram parte de cada um dos trés evegagirondmicos
realizados ao longo do periodo da pesquisa.

Importante ressaltar que no caso do Inventario eferBncias
Gastronbmicas Culturais ser aplicado em uma U(nicadugao
gastrondmica previamente estabelecida, embora eratado, ndo é
necessario fazer a pesquisa bibliografica e doctahete outras
producdes.

No caso desta pesquisa, ndo existia uma produgiiaprente
estabelecida. Foi necessario fazer um levantambiftitografico e
documental geral para se chegar a concluséo, jentancom o grupo
de pesquisa, de que a cacuanga é uma producdongasicta que tem
seus saberes e fazeres em processo de extingéo.
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A seguir serd apresentada a investigacao espedlfcdase
bibliografica e documental que buscou detalhaigeor e a histéria das
vinte e cinco produgdes gastrondmicas identificalmante a entrevista
coletiva. As fichas técnicas encontram-se no apgéndi.

5.2.2.2 Investigacao Especifica

Como foi explicada anteriormente essa fase poderarcapos
toda a pesquisa de campo estar concluida, bem cocoorer
paralelamente a pesquisa de campo.

Nesta tese se optou por realizar a investigacdec#iga logo
apos as entrevistas coletivas porque o volume derialaapresentado
foi extenso indicando a necessidade urgente deosgreender as
guestdes historico-culturais e as questbes tétemmlogicas das
producdes identificadas para ndo se correr o rilc@assar algum
detalhe despercebido.

Descricdo  bibliografica e documental das producdes
gastrondmicas tradicionais de Santo Antonio dedasb

» Atainha escalada (figura 11):

Figura 11 - Tainha escalada e assadmasa
Fonte: Muller, 2011.
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A tainha é um peixe muito utilizado pelos habitarteais. Tem
uma safra que ocorre nos meses de maio, junhohe. jéintes da
invencao e proliferagdo dos equipamentos de reftig®, era utilizada
a técnica de escalar e secar para conservar ofp@ixeais tempo.

Escalar significa basicamente cortar pelo dorsaneayumas
localidades ainda é subentendido como cortar eaagubmeter ao
processo de desidratacdo pela salga e secagem. &xistem outros
peixes que eram conservados por meio desse processwm por
exemplo, a abrotea e anchova. Em Santo Anténié &leaquentemente
preparada assada na brasa e acompanhada de po@dalo

Virgilio Varzea (1984, p. 169-169) nos apresentedimo era o
processo de escalar a tainha na época da pesce quacentrava em
maio, junho e julho. Aponta que esse servico eita fautrora pelos
escravos da casa e que extinta a escraviddo passsudesempenhado
pelas familias dos pescadores e quando se julgawero insuficiente
de pessoas para dar conta da tarefa, pedia-seoaa@s parentes e
conhecidos da comunidade que acudiam prontamenggdiante
pequena remuneracgao:

...vejamos o modo por que se realiza 0 processo
de estripacdo e da salga. Postadas as donas de
casa e as mogas....pegando cada qual um peixe,
que é aberto pelas costas e lanhado em sentido
longitudinal desde a altura da cabeca até a cauda,
depois de convenientemente extraidas a guelra,,
as ovas, e a banha...a qual d4 um azeite espesso e
escuro...Desdobrada assim a tainha em
numerosos lanhos, sdo cobertos por uma
mancheia de sal que é espalhada em toda a
superficie das duas bandas cortadas. O peixe
conserva a escama e recebido esse preparo se o
depde aberto como fica em grandes balaios de
taquaras.

Esse processo era realizado logo na chegada de fpesco e no
dia seguinte iniciava a secagem ao sol, como veyarae palavras de
Virgilio Varzea (1984, p. 170-171):

De manha, muito cedo ja tudo esta de pé, bebido
o “aparadd”, arranjavam-se os varais no

1 Aparado era 0 nome dado ao café preto servidoaioremte puro.
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terreiro, tiravam-se grandes lascas de erffsa
bananeiras, rasgam-se estas em fibras finas, faz-
se um pequenino furo a faca nas tainhas
escaladas e passa-se ai o atilho, unindo-as duas a
duas e as estendendo depois sobre s varas para
secarem ao sol. As tainhas que tem de um a seis
dias de sol chamam-sefrescais, porque
conservam ainda a umidade da salga: as que
passam desse tempo e comegam a ganhar uma
cor amarela e uma oleosidade nos talos
endurecidos denomina-se propriamesgeas.

Caruso (1989, p. 59) reproduzindo Franklin Casclaeshra de
como o peixe escalado era preparado:

..A gente escala e pde no sol, ele fica
amarelinho, fica delicioso, porque nédo fica
totalmente salgado como eles fazem na salga,
onde eles pdem sal até embranquecer, Isso tira
todo o sabor, toda a vitamina.

» A tainha frita (figura 12):

Figura 12 - Tainha frita.
Fonte: Muller, 2009.

12 Nome dados a fibra retirada da casca da bananeira.



125

A tainha era um peixe que servia muito bem parafrier.
Normalmente era usada a banha de porco para @fri@ascaes (1978)
relata varios modos de preparar a tainha conformeosiume do
pescador.

Entre essas técnicas encontramos a tainha frifgostas, o caldo
de peixe, a tainha cozida no feijao, a tainha adeala tainha assada no
forno, tainha assada na brasa, tainha assadah@adalbananeira, ova
de tainha frita ou cozidas no feijdo e também rodidas de como
preparar o “loque” que é um pirdo de café que EmEtetanto doce
quanto salgado para comer com a tainha frita cadass

Importante lembrar que no ano de 1996, houve emaRlmpolis
0 primeiro concurso de Resgate da Culinaria Tradali de
Floriandpolis, que ocorreu no hotel Costao do 8hoti

Nesse concurso, que contou com a presenca deeafaptes da
ABAGA - Associacdo Brasileira da Alta Gastronomiap prato que
ganhou o primeiro lugar e foi reconhecido como &gee retrata a
construgao historico-cultural do litoral catarinerfei a “Tainha frita
com pirdo de café” elaborado pelo chef de cozindav&ldo Nunes.
Esse concurso foi organizado por um renomado a@ebdinha francés,
chamado Laurent Suaudeau e a autora dessa tesgparto evento
como jurada.

¢ O peixe cozido no feijdo (figura 13):

Figura 13 - Peixe cozido no feijao
Fonte: Miller, 2011.
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Essa é uma elaboracdo que vem desaparecendo Wibgs ha
alimentares locais. Os peixes e os frutos do matpjcom a farinha de
mandioca, foram durante muito tempo o0s principdimeantos da
comunidade.

Comer peixe cozido no feijdo era uma variacao ddagao, pois
era uma forma de consumir peixe, diferente daquedsados e fritos. A
carne era uma matéria-prima muito cara e de poucessa,
principalmente nas épocas de festas.

Interessante apontar que se verificou na pesquisaagostra
nativa também era consumida no feijdo. Com a e de obter
carnes, mesmo para os habitantes com menos pagsitiaqg, o feijdo
comecgou a ser mais preparado com carnes e menopeiges e frutos
do mar.

Caruso (1989, p.60) em sua obra de relato de étasvcom
Franklin Cascaes fala da tainha cozinha no feijao.

Naguela época, nessa época agora de maio, quando
as tainhas urravam na praia, tainha desse tamanho,

de dois quilos e meio, trés quilos, gordas, eles
faziam feijoada. Um broto pedaco de toucinho,
cebola verde e alho, e depois pegavam aquelas
postas de peixe, botavam dentro do feijao para
cozinhar. O peixe dentro do feijdo cozinha em dez
minutos e ja esta pronto. E depois ficavam ai
controlando, e quando o peixe estava cozido,
tiravam para comer com pirdo de farinha. E uma
comida 6tima, ndo faz mal para o organismo. Nao é
como essas comidas enlatadas, sdo veneno

Virgilio Varzea (1984, p. 210) nos fala a respeits plantacdes
de feijao na llha:

A cultura do Feijdo (phaseolus vulgaris) é das
mais exploradas, depois do café, da mandioca e
da cana, que tem os principais lugares na vida
rural da llha, é o preto o mais vulgarmente
cultivado e em pequenas quantidades o branco
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» O peixe ensopado (figura 14):

Fonte: Miiller, 2010.

Os peixes mais comuns para ensopar eram a coraraehova.
De vez em quando aparecia outro peixe da “safratjumi se tinha a
“sorte” de pescar como garoupa, robalo, cacadhdaientre outros.

Caruso (1989) relatando Franklin Cascaes nos falatiizacéo
do peixe na alimentagéo tradicional dos descensl@gt&ianos:

Nestas alimenta¢Oes tradicionais usava-se comer
pirdo branco de farinha de mandioca escaldado,
com peixe frito com banha de porco; peixe
ensopado; peixe assado no fundo do borralho,
com as escamas e visceras sem sal; peixe assado
na brasa salgado; carnes de véarias espécies de
peixe fresco salgado embrulhado em folhas de
bananeira, assado dentro de uma telha de calha
ou sobre uma lata.
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A fritada de berbigdo ou de ostra da pedra (fidda

Figua 15 - Fritada de ostra da pdra
Fonte: Miiller, 2010.

A fritada € um prato composto por moluscos sem acasc
temperos. E preparada na frigideira e pode sex feiin ostra ou com
berbigdo, muitas vezes a fritada é acrescida de ovo

A ostra nativa ou ostra da pedra, como € conhepiela
manezinho, tem como nome cientifico Crassostreafysa e ndo
pode ser confundida com a Crassostrea Gigas qustéaado Pacifico,
hoje cultivada em larga escala em Santa Catarina.

A ostra do pacifico (Crassostrea Gigas) s6 comegoser
cultivada em carater de experimento em Santo Aotdei Lisboa a
partir de 1987 (POLI, LITLLEPAGE, 1998). Antes disss habitantes
locais ndo a conheciam e n&o a usavam na sua tdigaen

A ostra nativa é colhida na pedra em seu ambieataral,
enquanto a ostra do pacifico € de cultivo em faaemdarinhas. Seu
sabor é mais forte do que o da ostra de cultivo.

O berbigdo € um molusco endémico da regido e foswmido
em grande quantidade pelos habitantes locais. ridepeo da época da
colheita, 0 molusco possui um sabor picante, e sser é chamado de
“fumo”. Ha quem goste e quem néo goste.

O excesso desse sabor é retirado quando se pasHasto sem
casca em agua quente antes do preparo. Imporantedr que existe
também um processo de limpeza chamado de “depurqzia a
extracdo de areia e do gosto de fumo de dentroalesoo com casca.
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Esse processo consiste em deixar em agua ocopmn#gumas horas,
para que o molusco filtre a 4gua limpa, retiranelsichs impurezas.
Ferreira (1998), em seus relatos a respeito dé&rias de Santo
Antonio de Lisboa, conta a respeito do habito de umoradora local
pegar ostras na pedra.
Uma pessoa bastante conhecida em
Sambaqui foi a sinh4 Rosalina. Ela faleceu
com mais de cem anos... Gostava de tirar
ostra nas pedras, ensinava remédios de ervas
e sabia muitas benzeduras, entre as quais a
de afogado.

» O berbigdo com abébora (figura 16):

Fonte: Miiller, 2009.

O berbigédo, também conhecido como véngole na ayastria
italiana, era muito consumido em Santo Antdnio d&da com abdbora
ou com chuchu.

Essas hortalicas segundo Cabral (1950) no inicisédalo XIX,
eram plantados na roca e ao redor da casa paranconsoprio. Além
delas tinha também: mandioca, batata, batata doeleola, alho,
repolho, couve, alface, chicoria, nabo, rdbano,inpepmostarda,
cenoura, tomate, aipo, hortela, salsa, abobonm dtémilho, do café e
do amendoim.
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e O camardo com chuchu (figura 17):

Figura 17 - Camarédo comattu
Fonte: Miller, 2009.

Legumes como o chuchu e a abdbora eram abundantegifio
e faziam parte da alimentacdo diaria da populagéal.|O chuchu era
considerado um alimento de sabor delicado, e pgunal até “sem
graga’.

Ao ser preparado com outro alimento de sabor prada,
como nesse caso 0 camardo, o chuchu acaba poriadgse sabor
mais predominante, conquistando mais adeptos acossumo.

Esse prato, conforme Simdes (1999) aparecia tamham
comunidades da Lagoa da Conceicdo, Costa da La§oa da Ilha de
Floriandpolis.
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» Alinguica frita com pirdo (figura 18):

-

Figura 18 - Linguica frita com pirdo becan
Fonte: Miiller, 2010.

A carne bovina durante muito tempo foi escassaseando um
preco muito caro para ser consumida diariaments,arlanguica suina
era mais facil de conseguir comprando-a na “vereproduzindo-a
em casa apoés a “matanca do porco”. A matanca erdumhque existia
para matar, limpar, cortar e preparar alimentosacarbanha, torresmo,
linguicas.

Caruso (1989, p. 60) reproduzindo as entreviseasCdscaes,
relata a existéncias de pequenos porcos “macadbsgeiados em casa,
principalmente para a obtencdo da banha e comemtalgs ficavam
tdo gordos que ndo se levantavam mais.
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* O Taia (Figuras 19 e 20):

Figura 19 - Tai& cazid
Fonte: Miiller, 2009

Figura 20 - Mineirinte taié.
Fonte: Mdller, 200

O taid é uma raiz bastante encontrada na regido.niito
encontrar o tubérculo cozido no feijdo ou mesmddoosd na agua
(figura 19). As folhas do Taia sdo conhecidas egurabs regides do
Brasil como taioba. A forma mais comum encontradeéSanto Anténio

de Lisboa foi aquela preparada igual a couve n@neithamada de
“mineirinha de taid” (figura 20).
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Rigo (2008) nos d& uma contribuicdo de como comhece
consumir.

Originaria da América do Sul, a taioba
(Xanthosoma sagittifolium) é muito similar na
aparéncia ao inhame (Colocasia esculenta),
natural do Sudeste da Asia. Desde que a conheci,
gquando ainda era crianga, nunca me confundi ao
colher. Mas h& quem tenha dificuldade em
diferencia-la da taioba brava (Colocasia sculenta,
var. antiquorum), venenosa por causa do grande
teor de oxalato de calcio, que podem causar
reacdes fortissimas (edemas, vomitos, asfixia).
As folhas de taiobas sé@o verdes uniformemente,
incluindo os talos (peciolos) e nervuras. E séo
muito macias. Quando cozidas, tornam-se quase
cremosas. Tem os dois lobos do coragdo se
encontrando exatamente na juncao do peciolo. Ja
0 encontro destes dois lobos, na taioba-brava, se
da antes da inserc¢do do talo, que tem coloragéo
arroxeada. Mas, na ddvida, ndo coma. Pergunte a
quem conhece.

O pirao (figura 21);

Figura 21 - Pirdo do caIdB-.‘

Fonte: Miiller, 2011
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O pirdo ainda é um prato bastante consumido pef@nizho e
oferecido nos restaurantes. E elaborado com ahtarite mandioca
bem fina e branca (um tipo de farinha “polvilhadadjs possui ainda
em sua composi¢do grande parte do polvilho quefoidoetirado)
misturada com caldo de peixe, caldo de camardadp ad¢ galinha,
caldo de carne, caldo de feijao, café, leite ou égma.

Cascaes (1978) ensina algumas técnicas para uncdldode
peixe. Para que o caldo de peixe fosse saborosueeessario que o
peixe chegasse a cozinha ainda vivo sem ter sidcamp no gelo. O
peixe preferido para o caldo era a corvina novairaguaia, o robalo,
a pijareba; a anchova; a tainha; o burriquete; scqua, etc. Eram
muito apreciados para a gostosura destes caldusixks as cabecas e
0s buchos da miraguaias e da pescada. (CARUSO, A983-134)

Caruso (1989, p.60) relatando as experiéncias ek
Cascaes, fala do pirdo e dos seus acompanhamentos:

Aqui a farinha era o alimento principal, se comia
em toda hora. Farinha com melado, com café. Se
pegava o café quente, puro ou com leite, bem
quente, e depois se fazia pirdo de café, que se
chamava "loque”, uns ndo adogcavam, e se comia
com carne seca assada, peixe seco assado. E
muito bom, muito gostoso. No almogo se fazia
pirdo. Geralmente usavam muito o pirdo. A carne
seca era barata, usavam muito a carne seca. Pirdo
com ostra cozida, que é uma delicia, com
berbigdo e pirdo d'agua. Eu como todo dia um
pirdozinho d'agua. O pirdo com agua fria ndo é
muito bom porque a gente fica embuchado. E tem
o pirdo de feijao.

O pirdo acompanhava também o chamado “condut®’egam as
carnes, peixes, frutos do mar, ovos ou outra prateu alimento mais
substancioso que tivesse no dia.
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» A farinha de mandioca (figura 22):

Figura 22 - Farinha de mandioca.
Fonte: Miiller, 2010.

A farinha produzida pelos indigenas era rudimeatdabricada
manualmente, diferente da producdo em engenhosdds tinham o
costume de enterrar a farinha de mandioca na teffiay de conserva-
la, enrolando-o antes em folhas de bananeira, degeereira (1993, p.
21).

Dependendo da regido do Brasil, a farinha é produdie um
jeito diferente. O processo de fabricagdo da faride mandioca, nos
engenhos dos descendentes de acorianos na regRlordamopolis é,
segundo Pereira (1989, p. 255), 0 seguinte: a meadé colhida,
transportada para o engenho, raspada ou descakoadisn e ralada. A
massa molhada é colocada dentro do tipiti (qQue eggdo sul era
redondo e ndo comprido como é nas demais regi@sidiras), que é
semelhante a um cesto de palha, sendo entdo paepaeal liberar o
liguido. A massa seca e crua é esfarelada e pdagiralo para o forno
do engenho, onde uma pa giratéria impede que a angsigime no
fundo.

Conforme Pereira (1989, p. 255-256) a qualidadefadimha
produzida sera determinada pela sua cor (quants lonahca melhor),
pela sua textura (quanto mais fina e homogéneaomeathpelo teor de
umidade (quanto mais torrada, mais saborosa). Afanda esse autor
gue o segredo esta no fornear a farinha e consilera qualidade da
farinha estd no tipo de raiz utilizada. Mandiocaipim oferecem
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produtos diferentes. A primeira produz farinha dleos mais “acre” e a
segunda mais doce.

A mandioca é uma raiz que possui quantidades \aidd um
“veneno” chamado &cido cianidrico e dependendo ddedade
ingerida, causa sérios danos a saude quando cafssumi natura”.
Conforme a variedade existe mais ou menos desse. 4ci

As mandiocas mais venenosas sdo chamadas de nabdioa
e aguelas com menos teor de acido sdo chamadag acssdeste do
Brasil de aipim e no nordeste, norte e centro-oégtemacaxeira,
mandioca-mansa, mandioca-doce, entre outros nagesalizados.

Ambas servem para fazer farinha, porem com apaénor e
sabor distintos. Existem aqueles que preferemighfaelaborada com a
mandioca-brava e aqueles que preferem com o aipim.

A variedade utilizada para comer cozida é o aigiois possuli
pouca quantidade de &cido cianidrico, que inclugsivéberado na
coccao. A mandioca brava por ser muito venenogiizada para fazer
a farinha e para a extracéo do polvilho. O acidaidirico é liberado no
liquido que sai na hora da prensagem da massa.

Em alguns lugares esse liquido “venenoso” é cozdm
temperos por varias horas, liberando assim o &acldm prato
tradicional da regido norte do Brasil € o “patatuncupi”. O tucupi € um
“caldo” elaborado com uma variedade venenosa engndé&a regido
da Amazénia, diferente das variedades existentesdemais regides,
sendo que o sabor emprestado por essa planta@aioictucupi’ ndo
deveria ser preparado com qualquer tipo de mandjpaia altera o
sabor final.

Voltando a nossa regido, o preparo da farinha delinea entre
os descendentes de acorianos era um momento cleeialedria,
diversdo, possibilidades de namoro, novas amizadesge outras
relacdes. Caruso (1989, p.64) relatam experiénga época da
farinhada:

Para aguentar até quinze horas seguidas de
trabalho eles inventavam distracdo, cantavam
durante todo o tempo em que forneavam, em que
rapavam mandioca. Eles cantavam muito e até
inventavam versos uns para 0s outros, negécio de
namoro, essas coisas. Porque ai naquela roda de
trabalho existiam namoros, talvez entre mulher
casada com homem casado, solteiro com solteiro,
de mulher casada com solteiro, essas coisas
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todas. Nadem nada de novo debaixo do sol,
nao.

Véarzea (1984, p. 192) e Caruso (1989, p.64) congam o
“capote” era tanto uma técnica de descascar a mEmduanto também
virava uma brincadeira para saber quem descascais rapido. A
técnica consistia em uma pessoa raspar a metadgzdda mandioca,
passando para outra, com a mao limpa terminarsp@araassim a raiz
ficava limpa da areia que estava impregnada nacasirincadeira era
gual das pessoas fazia mais rapido.

« O aipim e a batata-doce (figuras 23 e 24):

Figura 23 - Aipim cozido.
Fonte: Mdller, 2010.
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Figura 24 - Batata doce cozida.
Fonte: Miiller, 2010.

O aipim como é mais conhecido no sul da Brasilmadmente
era consumido na regido de Santo Antbnio de Lisbomente cozido
na agua (figura 23). A batata-doce poderia serdeoma agua (figura
24), no feijdo ou assada na brasa. Ambos eramcéiosesde melado
quando o desejo fosse por comidas doces.

Cascaes (1978), conta que a batata-doce era swiitida na
época das festas juninas e era servida com meilado,com o cara do
chéo, café, porca de polvilho, broas, beijus, mgiE massa, bolos de
farinha de milho assados na folha da bananeiratgmgiomunidades
conhecem esse bolo de farinha de milho feito nhafala bananeira
como “nego deitado”).



139

» A galinha com mamao verde (figura 25):

Gipdarrha o
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Figura 25 - Galinha com mamao verde
Fonte: Miller, 2009

Esse prato é citado na obra de Melo (1986, p. 's#)o sendo
integrante da culinaria tradicional do litoral catanse:

Os dados culturais na culinaria tradicional do
litoral catarinense sédo significativos. Além do
caldo de couves e da galinha ensopada com
mamao verde, os pratos tipicos tém nos frutos do
mar a sua matéria-prima. A caldeirada de peixes,
moluscos e crustaceos, servidos em panelas de
barro cozido, o peixe defumado e o peixe
escalado (salgado e desidratado ao sol),
acompanhado de pirdo d'agua, que é feito com
farinha de mandioca escaldada, representam a
nossa mesa tradicional.

Caruso (1989, p. 60) transcrevendo Cascaes, coma ag
galinhas eram criadas em casa e se alimentavaroadeefras”, sendo
as raspas de mandioca torradas que eram guardasl®dsmicas o ano
inteiro.
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O Mané-panca (figura 26):

Figura 26- Mané Panca.
Fonte: Miiller, 2009.

O Mané panca é feito com a massa da farinha de iotand
depois de prensada. Misturam-se massa crua dédadi@ mandioca,
ovos, erva-doce, cravo, canela, aclicar mascav®, ¢ desejar, um
pouco de farinha de amendoim. Em algumas outraalidecles se
observou a adicao de farinha de milho a essa @efar Colocam-se
para assar na chapa do forno a lenha ou no forfaridha, envolto em
uma folha de bananeira.
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» A concertada (figura 27):

Figura 27 — Concertada.
Fonte: Miller, 2009. FotogBj 2009.

A concertada é uma bebida de origem portuguesa, reggita
varia em todo o litoral do Brasil. Em Santo Antowie Lisboa ela é
preparada da maneira que os antepassados acajiznaslonizaram a
regido ensinaram para seus descendentes.

A concertada é feita com aguardente, café bem fngrias
especiarias, como acucar mascavo, cravo, gengianela e outros. O
tempo de cozimento também é essencial para defgabor.

A cultura do café teve sua producédo no inicio @&61na ilha de
Santa Catarina, atingindo no século XIX, produc&altada e de
excelente qualidade, servindo ndo s6 ao consuna, low@s também
sendo exportada para o Rio da Prata e para a Ewegando Varzea
(1984, p. 225-226). O autor nos relata ainda o catdiendante foi
producédo no ano de 1898, destacando ai a qualitadafé catarinense,
particularmente o da llha. Comenta também que efsepacom a
Franca, o café catarinense ganhou o primeiro préasoexposicdes de
produtos agricolas.

Autores como Pereira et al, (1991), Varzea (1984juso (1989)
ressaltam a qualidade e o apreco da comunidadihalgpelo famoso
café sombreado.
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Pereira et a (1991, p.75) contam que muito provasele o café
sombreado nasceu da necessidade de esconder nacafémbra das
bananeiras e laranjeiras para ndo serem encontpatdiscalizacéo,
gue era feita pelo mar. Na época ja existia um comélandestino de
café e de farinha de mandioca.

Como se tratava de um comércio clandestino, ngoefmnitido a
continuidade da producéo, assim destinado a desagralPereira et a
(1991, p.75) apontam também que o café do Ribaild@dlha era
considerado o melhor da Ilha.

Com outra sugestdo a respeito da origem do cafdrsanio,
Caruso (1989, p. 61) relatando os dizeres de Hrafikscaes, explica
gue o café queimava com as geadas que davam doranerno e que
ao serem plantados embaixo de A&rvores, ficavam reawhs e
protegidos do frio intenso.

Conforme Pereira et al (1991, p. 77) o p6 de cedépeoduzido
da seguinte forma: os grédos do café sombreado @Hridos, secos ao
sol em eiras, descascados em pildes manuais, derraas fornos dos
engenhos de farinha, nos tachos de acucar ou apaslidos fogdes
caseiros e moidos por pildes manuais.

No que se refere ao seu preparo caseiro, Pereab(£991, p.
77) nos ensina uma técnica manezinha de prepataféo“‘cabeludo”
(muito pouco conhecido pelos atuais morados d&oggierve-se a
agua com o p6 dentro, depois deixa-se decantarpanstante e serve-
se a gosto e como diz esse autor, fica de formadtal’, pois, na sua
concepcgédo, utilizando o coador se removia do cafterchinadas
caracteristicas da cafeina.

Como a concertada é preparada com café e cachabe, c
apresentar que Varzea (1984 p. 206-207) relatagj@aguardentes mais
famosas da llha eram aquelas produzidas no Ribéadiba e na Lagoa
da Conceicdo e Pereira et al (1991, p. 80) conndmlacom essa
afirmacdo, lembra ainda que a cachaca do “Seu Chi@ouma das
mais procuradas.
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» A bijajica (figura 28)

Figura 28 — Bijajica.
Fonte: Miiller, 2011.

A bijajica é uma espécie de bolo cozido no vapdaribém uma
elaboracéo gastrondmica encontrada também com szemiientes de
acorianos que moram no Sul de estado de Santair@ataomo
Garopaba, Paulo Lopes e Palhoca.

Esse prato participou dos eventos de divulgaca@atdronomia
Tradicional, porém foi constatado que no ano dajyisa (2010) era
conhecida por poucos descendentes de acorianosgdi rde Santo
Anténio e muito mais conhecida por descendente;ddgamos mais do
sul do estado.

Importante lembrar que existe uma elaboragdo comesmo
nome na regiao de Lages, Santa Rosa de Lima e afgoutras cidades
da serra catarinense, sendo uma producéo diferAatemelha-se a
uma rosquinha frita feita a base de polvilho.

Véarzea (1984, p. 209) relata que as plantacbesngmdoim da
regido do Rio Vermelho eram numerosas, sendo as geravam uma
producédo substancial, e que existiam também naSeseda Lagoa da
Conceicao e do Pantano do Sul, mas que o Rio Veometa o
“emporio” de amendoim da llha.
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O cuscuz (figura 29):

Figura 29 — Cuscuz.
Fonte: Miiller, 2011.

O Cuscuz deito com a massa da mandioca, farinha de millp, sa
acucar e especiaria. Primeiro é cozido em banh@reatepois cortado
em fatias tipo meia lua para secar no forno dalfiarde mandioca.
Conforme Virgilio Varzea (1984, p. 211):

O milho @ea mays cultiva-se em todos os
pontos do municipio de Florianépolis (desterro)
nas suas trés espécies conhecidas — o pipoca
(miudinho), o roxo, o amarelo grande ou
vermelho grande... Os milharais da llha dao
apenas para O consumo dos sitios, nao
fornecendo nem ao comércio da capital, onde o
milho entra vindo de Laguna e de
Ararangua....outrora existiam profusamente em
vérias povoagdes da ilha.

Véarzea (1984, p. 211), aponta uma estatistica tatlamo ano de
1797, indicando que na llha de Florianépolis existi67 atafonas
(espécie de moinho) de moer trigo e milho, o quEesentava um
numero considerado alto.
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¢ O biju (beiju) (figura 30):

Figura 30 — Biju.
Fonte: Miiller, 2011.

O biju (beiju, como também ¢é conhecido) fez pare d
alimentacdo do povo da regido durante muito tenmpiocipalmente
porgue ele era consumido quase que diariamentafdala manha até a

janta.

Virgilio Varzea (1984) lembra o preparo dos beifhgante a

farinhada:

No primeiro dia de forneacéo, & noite, uma nova
feicdo de trabalho feminino aparece no engenho,
a da fatura dos beijus. Estes se fabricam depois
de sais a Ultima fornada, que é retirada, com as
gue a precedem, para os cochos onde se deposita
a farinha ja pronta. A massa para os beijus é
escolhida dentre a melhor, a mais fina e
peneirada cuidadosamente sobre uma vasta
gamela bem limpa, que se acomoda junto ao
forno onde as mocas se agrupam. Ai, cada qual
vai tirando a massa aos bocados e preparando-as
nas maos, de sorte que, ao cairem nas chapas
esses bocados, tomem a forma de pequenos
discos: sdo os “beijus redondos” chamados. Ha
também os “de folha”, que sdo maiores, mais
espessos e de um feitio alongado, denominando-
se assim por ser a massa de cada um, colocada
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entre dois pedacos de folha de bananeira e desse
modo lancada ao forno a torrar. Estes, como
aqueles, substituem nesse sitio o pao de trigo e
tem o sabor apreciavel, tomados de canha com
café, o “aparado”, como chamam os matutos.

» As loucas (figuras 31 e 32):

v

Figura 31 - Lougas tradicionais..
Fonte: Muller, 2011.
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Figura 32 - Apresentacéo dos pratosa@ha$ de bananeira.
Fonte: Mdiller, 2011.

Caruso (1989, p.133), nos descreve os utensilibzadbs na
cozinha, conforme Frankiln Cascaes:

As vasilhas usadas na cozinha consistiam em
panelas de barro para cozinhar a comida; chaleiras
de barro ou de ferro para ferver a agua pro café;
pratos de barro ou de folha de flandres para servir
a comida; canecas de barro e de folhas de flandres
para servir o café; o aglcar grosso era colocado
num agucareiro de barro.

As colheres eram de ferro.

A louca era lavada em alguidares de barro ou
gamelas de madeira.

O guarda-louga quando havia era uma caixa com
tampa.

Ao contrario servia um girdo de madeira
encostado na parede.
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Geralmente servia-se a comida em cima de uma
esteira de piri, junco, que em muitos casos era a
cama da Familia.

» As frutas (figuras 33 e 34):

Figura 33 - Banana frita.
Fonte: Muller, 2010.

Figura 34 - Molho de laranja "bruta”.
Fonte: Miiller, 2010.
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Cabral (1950, p. 575) e Pereira et al (1991, pB@Bfazem uma
relacdo de frutas comuns no final do século XIXieid do século XX.
Dentre as arvores frutiferas plantadas ou natieaa ponsumo local,
séo citadas as laranjeiras (com destaque parargdacicar e a bruta),
0s pés de melancia, de meldo, as bananeiras, ngo@iros, 0s
limoeiros, 0s pessegueiros, os marmeleiros, agif@g) as pereiras, as
ameixeiras, as videiras, os cajueiros, as goiaheusmjabuticabeiras, os
abacateiros, os pés de fruta-do-conde, nona, demdbaracazeiros
silvestres e romazeiras.

» Os temperos e as pimentas (figura 35):

Figura 35 - Molho de laranja com girta.
Fonte: Miiller, 2011.

Na llha de Santa Catarina, iremos encontrar terspeeodes e
especiarias nativas, colhidas no mato, e algungdmia verdes e
especiarias, trazidos por alguns descendentescdosrzos amantes da
boa mesa.

Para Simbes (1999, p. 10), entre 0s temperos e@ECiarias
nativas, vamos encontrar a pimenta cumari, 0 urucu® em tupi quer
dizer vermelho) e a aroeira, também chamada denpamesa.

Dos temperos verdes e especiarias, 0s que makaptaeam na
regido foram: salsa, cebolinha verde, alfavaca ajifaédia e grande,
manjericdo-alfavaca, coentro, orégano, horteld,jenama, erva doce,
menta, louro, cebola, alho, tomate middo, limdegal laranja azeda,
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pimenta vermelha midda (tipo malagueta), vinagag, ®lorau, banha
de porco, gordura de tainha.

Dentre as especiarias, vindas especialmente dmt®rieinco se
destacam na cozinha da llha, a pimenta do reinmpzamoscada, 0
cravo, a canela, cominho.

Para Simdes (1999) a principal preocupacdo devdesewitar o
uso excessivo de especiarias como pimenta do m&iag, canela, pois
acabariam roubando o sabor original do prato, coforga de seus
perfumes. Destaca também a importancia de se cenhschases em
que foram construidas as tradicdes gastrondmicasadke povo para se
conseguir reproduzir os pratos com qualidade.

Stemmer (1995, p. 77) nos relata como era utilizadoucum,
sendo esse um dos principais corantes naturaisapes@inha e para a
pintura do corpo:

O colorau era feito da seguinte forma: pegava-se
0 urucum seco e retiravam-se as baguinhas
vermelhas da casca. Batiam-se as baguinhas no
pildo e peneiravam-se. Se 0 urucum estivesse
verde, entdo se misturavam as baguinhas com
banha e farinha de mandioca, antes de soca-las
no pildo e coa-las. O urucum era usado pelos
indios Carijés para pintar o corpo.

Alguns temperos séo citados na obra de Melo (1288%9):

Evidentemente, toda a tradi¢éo culinaria agoriana
foi adaptada ao meio, aos produtos da nova terra.
Mas condimentos como o cominho e o colorau,
cebolinha verde e a salsa, a manjerona e o
manjericéo, a alfavaca e o coentro e o louro estédo
presentes, mantendo a constante luso-acgoriana no
paladar do litoraneo catarinense.

Virgilio Varzea (1984, p. 70) traz algumas dicasespeito dos
temperos consumidos nos caldos de peixe e do deiaonsumo em
familia:

Sentados todos aos seus lugaresnenagére
entra a servir - primeiro ao marido que esta a seu
lado, em seguida aos filhos e outros pela
gradacédo das idades. Um molho de laranja-azeda
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ou limdo, com uma por¢cdo de pimentas
esmagadas, enche ao centro um prato fundo,
junto a cesta da farinha forrada de pano por
dentro e junto & travessa colossal onde as postas
alastram fartamente em monticulo. Com o seu
prato de caldo em frente as pernas cruzadas
comodamente a beira do estrado, cada um
abarrota-o de farinha, deixando, porém um lugar
aberto, por onde, antes de mexer o pirdo, bebe
algumas colheradas... Finda a ceia com uma
tigela de café, apds a qual todos se vao deitar.

Por dltimo, mas ndo menos importante ficou a cagaaue é o
objeto das entrevistas individualizadas.

» A Cacuanga (figura 36):

Figura 36 - Cacuanga fora da foladdnaneira.
Fonte: Mdiller, 2011.

A receita selecionada pela comunidade para refersama
referéncia gastronémica local foi a cacuanga, porusa elaboragéo
gastronfmica muito antiga, datando na memoria dgsites de
pesquisa como sendo do século XIX e consideradaefm® uma
producdo gastrondmica que esta em vias de extingao.
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O material tedrico encontrado nessa fase de imgaEsto
especifica representou uma porcentagem muito pequin que
realmente significa essa producdo. Tanto os ligu@nto os documento
pesquisados relatam de forma muito superficialr@gios e o0 processo
produtivo.

Os dados encontrados fazem mencgdo a cacuanga ipleodom
a massa puba (massa de mandioca fermentada pogskmdi® mandioca
mansa ou de mandioca brava). Esse tipo de masgsadieda mandioca
representa uma origem indigena.

Conforme Pereira (1991, 1993), Fernandez (2000p$-61998 e
2000), Varzea (1984), Soares (2002), Caruso (1989nandioca no
periodo da colonizacdo representava o principaiesto das culturas
indigenas e o colonizador agoriano desconhecia egsa pois nao
existia no Arquipélago dos Acores.

O descendente de agoriano aprendeu a fazer a massaom o
aipim e comecgou a adicionar os temperos disponigeigegiao. Nao foi
encontrada nenhuma informagcdo em livros ou docwsergue
esclarecesse o0 significado etimoldgico do nomeuaaga”.

Para Pereira (1993, p. 48) as palavras Puba, Puaceanga
representam a mesma massa da mandioca fermentada:

Puba, Puba ou CacuangaA raiz da mandioca

€ curtida em &gua por alguns dias. Quando
estiver em forma de massa, esta no ponto de ser
trabalhada e para se fazer diversas coisas, alias
tudo o que se faz com a massa crua. No caso da
puba, a massa pode ser temperada, 0 que nao é
feito dentro da receita indigena, transformada em
forma de péo e cozida no forno ou em “banho-
maria”. Pode ser preparada pura ou com mistura
de farinha de milho. Na culinaria indigena era
apresentada apenas na forma de pao que poderia
ser armazenado por longo periodo, quando
enterrado, passando a ser chamado de pado da
terra.

Conforme o autor a puba, puba ou cacuanga teve uma
importancia significativa na alimentacdo dos poum$igenas, sendo
considerada pelos colonizadores como o “P&o daTerr
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Cascaes citado por Pereira (1993) descreve quadims ffaziam
a puba, que era uma farinha obtida pelo curtimeiatoaiz e que os
catarinenses aprenderam e que também desenvolueteam formas de
fazer a farinha de mandioca.

A cacuanga como ela é conhecida atualmente pestoenidentes
de acorianos que vivem em Santo Antonio de Lisboaa producéo
gastrondmica de influéncia luso-indigena.

Na producdo da cacuanga encontramos o0 “casamerdo” d
conhecimento gastronémico de uso de ervas e esgpscistilizadas
pelos portugueses com o0 conhecimento dos procgsedsitivos da
massa puba e outras massas derivadas da mandizealatpelos dos
indios que habitavam a regido. O portugués corntrileom as
especiarias (cravo, canela, erva-doce), o aclaasa&, e as técnicas
indigenas entraram no preparo da massa puba.

Como o material tedrico pesquisado durante a etdpa
identificagé@o local foi bastante escasso, ficouocknecessidade de se
ir a campo para coletar mais material, inclusiveadte a pesquisa de
campo se descobriu que existe atualmente mais ¢iodle cacuanga
feita com a massa ralada (sevada) do que com aanpassa
(fermentada) porque a massa sevada (ralada e @eynsaobtida
diretamente dos engenhos de farinha de mandioca.

Mais dados e informacdes a respeito da cacuanganfor
coletados nas oficinas préticas e na entrevistaithahlizada como sera
apresentado a seguir.

5.2.2.3 Oficinas Praticas

Na ultima reunido com o grande grupo foram aporstao®
sujeitos de pesquisa detentores dos saberes edat@rcacuanga que
estariam dispostos a colaborarem para a realizdgaoficina pratica.
Foram identificadas quatro pessoas remanescentesmmanidade com
esses saberes e fazeres.

Os quatro sujeitos de pesquisa se dividiram em gloigos, um
para demonstrar o preparo com a mandioca sevadanendia de
farinhada e o outro grupo para demonstrar o pregamo a mandioca
curtida na agua.

Os dois grupos programaram o dia e local para adsmnacéo e
foi entdo realizada a parte de filmagem e gravalgipasso a passo da
elaboracéo.
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a) A oficina de preparo da cacuanga com a massa séndada
e prensada):

Na oficina pratica para a elaboracdo das cacuadgasmassa
sevada (ralada e prensada) participaram dois degosude pesquisa.
Estavam reunidas aproximadamente vinte pessoasodaingade
comemorando e vivenciando um momento chamado detfaaa”, em
gue os familiares e amigos se encontram para aigiiodde farinha fina
e também para a elaboracéo e degustacdo de olifmestas a base de
feijdo e milho.

Foi um momento muito importante para a percepcaouttara
local e da forma com que as pessoas se relacionamesse tipo de
alimento. Foi observada a existéncia de sentimedéosaudade, de
prazer em fazer, de prazer em comer e falar ddsréamas de quando
0s engenhos existiam em grande quantidade e erdtm freguentados
na llha de Floriandpolis, quando as familias saiesn para participar
da farinhada.

Cascaes citado por Pereira (1993) relata que chagistir no
ano de 1796, um total de 884 engenhos de farinhmatalioca no
litoral catarinense. Uma grande quantidade de fasnjlue habitavam as
regibes de lavoura possuia um engenho de farinhzddioca.

Importante relatar que a oficina pratica se dewenengenho de
farinha de mandioca de estilo tradicional (figur2d e 38) com
equipamentos para uma producédo artesanal.
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Figura 37 - Engenho do Beto. N
Fonte: Muller, 2010.

Os engenhos de farinha de mandioca até meadoxulo 36
eram muito comuns na regido de Florianépolis. Apped farinha
representava um alimento fundamental para ser oodswcom peixes,
frutos do mar, carnes, aves, no preparo de cghitégs ou com café.

Para o preparo da farinha era necessario ralariza de
mandioca em um equipamento de madeira com umgtossa. Esse
equipamento é chamado de sevador, por isso 0 nermaska sevada.

Conforme Pereira (1993) o sevador é um equipamgo®
possui uma roda recoberta por lamina metélica emdale ralador. A
sevadeira é impulsionada por uma polia com coffiegta de tecido e
nos tempos mais remotos feita de couro. Todo gpamento funciona
por meio de engrenagens, muitas vezes com tragd@alan

Apds a massa sevada é necessario prensar pagia oetixcesso
de liquido. O nome do equipamento que extrai oidiguchama-se
prensa como mostra a figura 38. A prensa possosfgsie parecem
com parafusos gigantes de madeira que s&o prede®m@ntra um
recipiente onde foi colocada a massa sevada.

Até meados do século XX existia ainda um tipo dstace
chamado de tipiti, feito de taquaras verdes traagague era usado para
espremer a massa. Esse cesto ndo é mais utilizadaepfica muito
dificil retirar a massa sevada de dentro dele. ddupprodutores de
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farinha vém optando pelo uso de sacos de rafiaaldetrecipientes de
madeira conhecidos como “barril” como mostra a 880

Pereira (1993 p. 114) em sua pesquisa a respestertgenhos
de farinha de mandioca da Ilha de Santa Catarinscrelee
minuciosamente o trabalho do “prensador’” ao colaramassa de
mandioca dentro do barril, envolta em sacos, indideassim o processo
de prensagem.

Figura 38 - EngenhoBiio: Prensa.
Fonte: Miiller, 2010.

No norte do Brasil o tipiti ndo é um cesto e sim rauipiente
comprido e flexivel utilizado também para extraisliquido da
mandioca.

A oficina iniciou com a raspagem da raiz da maralidexistia
uma brincadeira que era realizada na época da&linque chamavam
de “jogar capote”. Quem conseguia descascar m&esraem sujar.
Para isso uma pessoa pegava uma raiz e descascavenatade e outra
pessoa segurava na metade limpa e sem casca sad@sca& resto.
Quem ficasse com 0 monte grande na sua frentedpacascar perdia o
jogo.
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Apés a raiz ser descascada foi sevada e depoisgoi@nApos
esses procedimentos a massa foi peneirada em ureggppo peneira
de arroz (figura 39). Foi depois separada uma matenassa para o
preparo da cacuanga, dos bijus e do bolo na fahzadaneira. A maior
gquantidade de massa sevada, prensada e peneifadilifada para
fazer a farinha de mandioca.

I
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Figura 39 - Peneirando a farinha.
Fonte: Miiller, 2010.

Foram elaboradas em torno de cinqlienta cacuaaggs, de
muitos quilos de farinha de mandioca alva, finalesosa.

Para o preparo desse tipo de cacuanga feita dearsasada,
foram utilizados ingredientes industrializados feberacao, como por
exemplo, o agulcar branco ao invés do mascavo,irth@éade milho ja
pronta, o leite em embalagem asséptica e o amerégimocessado ao
invés daquele plantado na regido (figura 40).
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Figura 40 - Ingredientes industrialiaad
Fonte: Muller, 2010.

A massa ficou com uma coloracdo levemente marrantggsa
do amendoim e ficou com uma textura unida e Unmdépria para
enrolar tipo bolinho e colocar dentro da folha dandneira para
cozinhar (figura 41). Foram amarradas de duas e gara facilitar a
retirada de dentro da agua.

Figura 41 - Massa com amendoim.
Fonte: Mdiller, 2010.
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As cacuangas foram cozidas em 4gua no fogao a parhana
hora, depois escorridas e servidas ainda morras&fi2).

Figura 42 - Fogéo a lenha.
Fonte: Miiller, 2010.

Seu sabor delicado ressaltou bastante o amendoisng pnesmo
tem bastante oleosidade, o que rouba o delicadw gacicado da
mandioca sevada (lembrando que nessa preparacdoinddizada a
massa puba, que por ser fermentada tem um gosio Beim mais
forte). A cacuanga apresentou uma coloracéao firmatom clara e uma
textura bem firme (figura 43)
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Figura 43 - Cacuanga cortada.
Fonte: Miiller, 2010.

b) Oficina de preparo da cacuanga com a massa pubssgma
fermentada)

A segunda oficina foi realizada com um processaytieo mais
antigo do que o processo com a massa sevada. émirpda com a
massa puba. Esse momento contou com a particiigaoutros dois
sujeitos de pesquisa.

A oficina iniciou com a limpeza das raizes de macali Essa
limpeza foi para retirar a terra e ndo foram rddsas cascas. Apos
estarem bem limpas, as raizes foram colocadas emecigiente tipo
balde grande e cobertas com agua limpa. As rat@asii de molho na
agua por dez dias, sendo que a agua foi trocadardente.

Esse processo de fermentagdo da raiz da mandiacaaizado
em igarapés ou pequenos riachos com agua limpa, coa® o
descendente de acoriano da regido de Santo And@eidem mais um
acesso rapido e facil a igarapés com agua potavabcao foi colocar
em recipientes e realizar a troca constante da agua

Esse processo de fermentagdo foi passado parasocsndentes
acorianos, de um saber-fazer encontrado nas eldissrada cozinha
indigena.

Para compreender a cacuanga em sua origem indi@@meciso
explicar o processo de fazer a massa puba, quaandioca curtida na
agua (figura 44).
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Figura 44 - Mandioca curtida: Puba.
Fonte: Miiller, 2011.

A raiz da mandioca com casca curtida em agua e islepo
descascada, chamada puba gera uma massa maca\gipssa muitos
outros produtos, como farinhas grossas para faefagnha finas para
fazer piréo.

O indio produzia a puba, com o0 aipim e com a maadirava.
Cada uma tinha uma finalidade, a massa puba fataigim era
utilizada para fazer a cacuanga ou pao da terra d& farinha, isso
porque era considerada mais doce, ja a massa mitza com a
mandioca brava usada somente para fazer a farinha.

Caruso (1989, p. 58) transcrevendo Cascaes, mplata

O indio na llha de Santa Catarina ja sabia usar a
mandioca e que eles faziam uma massa curtida
chamada de “puba’. A mandioca era colocada

dentro de um poco e ficava curtindo durante oito

dias... Depois eles colocavam a massa no sol e
depois de seca era torrada. Ficava uma massa
meio grossa. Na minha época, aquele tipo de

farinha chamava “carolo”
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Conforme Pereira (1993, p. 33) a massa puba epangda nas
suas origens, pela mulher da seguinte forma:

A mandioca era a lavoura mais usada no litoral

de Santa Catarina. Os indios faziam dela a puba,
gue era uma farinha obtida pelo curtimento da

raiz. Desde entdo, por outras maneiras 0s
catarinenses fabricam a gostosa farinha que tinha
preferéncia na arte culinaria.

A massa puba foi um alimento utilizado por uma dean
guantidade de tribos indigenas espalhadas peld.BRago (2011) em
sua pesquisa a respeito da farinha de mandioegseaga como a massa
puba ainda € produzida na llha de Maraj6 no estadeara:

O processo de deixa-la de molho para amolecer
(pubar, apodrecer) jA& comega a reduzir o teor da
substancia toxica, faz a mandioca fermentar,
aumentando os teores de vitamina do complexo
B, melhora o sabor e facilita a trituragdo. Ha
muitas formas de se pubar a mandioca. Ha
produtores que deixam em cestos nos igarapés.
Ha outros que colocam em baldes de plastico e,
como vi em alguns lugares no Recdncavo baiano,
deixam até em caixas de amianto, nada
recomendavel. Ha quem troque a agua a cada
adicdo, o mais higiénico. E ha aqueles que
mantém uma agua muito mal cheirosa quase
nunca trocada. H4 os que raspam a mandioca
antes de pubar e ha outros que colocam a
mandioca com casca para sO descascar quando a
casca amolece e sai mais facilmente.

Durante as oficinas préaticas foram observadosnalgelatos a
respeito do sabor da cacuanga. Conforme, a op@todgarticipantes,
alguns preferiam preparar e comer a cacuanga corasaa puba e ja
outros preferiam-na com a massa da mandioca seyratieda e
prensada), pois o sabor da feita com a massa sedada tdo acido
porgue a massa nédo é fermentada.

A massa sevada tem a vantagem de ser mais rapidse de
preparar, pois ja esta pronta para ser usada qusndsta no processo
da farinhada, ndo sendo necessario aguardar umangepara a
mandioca ficar de molho para fermentar.
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Farias (1998, p. 363) relata como a cacuanga (dteataanbém
de cacuenga) era preparada pela Sra. Maria Concilya:

A cacuenga é feita a partir da mandioca
puba ou curtida que se decompfe quando
fica de molho na agua. Escorre-se a agua,
coloca-se a farinha de mandioca no sol para
secar, misturam-se os temperos (erva-doce,
cravo, canela), acucar mascavo, sal e
enrolam-se as mesmas numa folha de
bananeira. Colocam-se no forno.

Depois de enrolada na folha é amarrada com barbeatiredo da
casca da bananeira, chamado de embira (figura 45).

Figura 45 - Cacuanga amarrada eoibira.
Fonte: Muller, 2011.

A cacuanga preparada com a massa puba nado levawdaime
como foi colocado na cacuanga da oficina anteriswascor ficou mais

amarelada (figura 46).

Tanto a cor quanto o sabor ficaram diferentes eaamgfio
consideradas pela comunidade como sendo cacuangas.
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Figura 46 - Cacuanga sem amendoim.
Fonte: Mdiller, 2011.

Em nenhuma das duas oficinas os sujeitos utilizéamgnedientes
estranhos a cultura local e que ndo pertencessem peEILESSOS
produtivos da gastronomia tradicional.

O sabor final percebido pela pesquisadora duramtegastacéo
da cacuanga produzida com a massa de mandiocaasevdepois com
a massa puba, foi bem diferente, pois a massadfdraentada e tem
gosto mais acido do que aquela preparada com aarmsasada, que &
fresca.

Apés a realizacdo das duas oficinas praticas, foiomento de
aplicar a entrevista semi-estruturada para o det@hto de questdes
histérico-culturais e técnico-tecnoldgicas impoamara a preservacao
dos saberes e fazeres da cacuanga.

5.2.2.4 Entrevista Individualizada

As entrevistas individualizadas ocorreram com agrqusujeitos
de pesquisa que foram os responsaveis pela prodiacdacuanga nas
oficinas praticas. Cada entrevista durou em méghaenta minutos.

A entrevista foi norteada por questdes abertas ohatias
relacionadas ao bem inventariado, nesse caso agimdia cacuanga.

As questbes que compBem o instrumento para a etéresemi-
estruturada foram dividas em:
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» Identificacdo da producédo gastrondmica (cacuanga);

« Localizagdo da comunidade detentora dos sabeezere§;

« Identificacdo do entrevistador;

« Identificacdo do entrevistado;

« Descricdo do processo ensino-aprendizagem da aelgmda
cacuanga,;

¢ Aspectos relacionados ao consumo;

» Histdrias e producgdes associadas;

e Descri¢do do processo produtivo;

» Descri¢do das especificidades das matérias-primas;

« Formas de aquisicdo antigas e atuais das maténaasp

» Descri¢éo dos equipamentos e utensilios usadosodagio.

Os dados e informagdes coletadas serdo apreseatadgsir, no
formato de gréficos para ilustrar os resultados.

5.2.2.4.1 Processo Ensino-Aprendizagem

O primeiro item de questdes da entrevista indididada tratou a
respeito do processo de ensino-aprendizagem.

A primeira questdo da entrevista individualizadardbu mais
especificamente com quem o sujeito de pesquisandguea fazer a
cacuanga.

A transferéncia dos saberes e fazeres da cacu@ogaw com
todos os sujeitos de pesquisa de mae para filhaficéa-se que essa
forma de transferéncia do conhecimento pelo métladwadicdo, como
visto no capitulo dois, foi a mais comum (figura.47
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Com quem aprendeu a fazer?

0%

H Mde.

M Qutra pessoa.

100%

Figura 47 - Com quem aprendeu a fazer?
Fonte: Mdiller, 2011.

Foi apontado também que ndo sO os saberes e fadares
cacuanga, mas também de outras produgbes gasto@s)ngomo o
biju, o cuscuz, a rosca de massa, a coruja, a broaané-panca e a
rosca de polvilho, foram transferidos da mesma dorm

Esse aprendizado estava muitas vezes vinculadoessidade de
auxiliar a mae nas tarefas domésticas o que sedésteuitas vezes ao
trabalho nos engenhos.

Os engenhos de farinha foram com o tempo desapai@am
Floriandpolis e todo o conjunto de praticas ligadaproducédo da
farinhada, também foi desaparecendo.

A segunda questdo tratou a respeito da idade ggigedo de
pesquisa tinha quando aprendeu a fazer a cacuiigga é8).
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Quando aprendeu?

Idade

Entrevistadas

Figura 48 - Quando aprendeu?
Fonte: Miiller, 2011.

Y

A pesquisa relacionada a idade em que aprendewzer fa
cacuanga demonstrou que as duas pessoas que ammemdeinfancia
foram as que apresentaram ter um maior apreco ssndgr 0s saberes
e fazeres da arte culinaria e as que aprenderagitande demonstraram
ser mais por necessidade em auxiliar a mae doauergzer.

A terceira questdo tratou a respeito do porquendprea fazer a

cacuanga (figura 49).

Por que aprendeu?

B Gostava de fazer.

B Gostava de fazer, porém

50% a
ajudava a mae.

50%

Figura 49 - Por que aprendeu?
Fonte: Miiller, 2011.
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As pessoas que demonstraram mais interesse pelautinaria,
aprenderam pelo prazer de fazer e também foram emsnas que
aprenderam na infancia. As pessoas que demonstraemus interesse
aprenderam mais tarde, movidas pela necessidaaaxdier a mae nos
trabalhos domésticos.

A quarta questdo tratou da disseminacdo desse @orereo, se
a receita foi ensinada a outras pessoas (figura 50)

Transmitiu a receita?

50%

Figura 50 - Transmitiu a receita?
Fonte: Miller, 2011.

A pesquisa apontou que metade dos entrevistadasntiu
receita e a outra metade ndo transmitiu, sendo amo gdignificativo
pois todos os entrevistados haviam aprendido detdrcasa com o0s
familiares e ja ndo estavam mais disseminado o exbmiento da
mesma forma.

5.2.2.4.2 Consumo da Cacuanga

O segundo item de questdes da entrevista indivihaa tratou a
respeito do consumo da cacuanga.

A primeira questdo desse item abordou a frequégum a
cacuanga era consumida (figura 51)
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Com que frequéncia era consumida

no passado*?
0%

H Diariamente

H Qutros

100%
* periodo referéncia: final do século XIX até meados do século XX.

Figura 51 - Com que frequéncia era congamo passado?
Fonte: Miiller, 2011.

A cacuanga fazia parte da alimentacéo do dia agdifamilias e
ou parentes possuiam engenhos de farinhas o quebuo&mn para o
preparo da massa da mandioca sevada.

Os produtos derivados da mandioca como cacuangpi, be
cuscuz, bolo da folha da bananeira, farinha, fargiirdo rosca, broa
entre outros, faziam parte da alimentacéo diaria.

Tinha-se o habito de tomar o café da manha ou ogalna janta
e a ceia com algum desses produtos.

A segunda questdo desse item abordou a freqUiéniaaq
cacuanga é consumida atualmente (figura 52). Semdperiodo
referéncia o inicio do século XXI.

Com que frequéncia é consumida

atualmente*?
0%

B Raramente

B Qutros

100%
*periodo referéncia: inicio do século XXI.

Figura 52 - Com que freqiiéncia é comda atualmente?
Fonte: Miiller, 2011
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A diminuicdo no consumo da cacuanga esta relaciondd sé
aos motivos descritos até agora, como a baixa péodde massa de
mandioca sevada, que vem ocorrendo por conta @paeximento dos
engenhos de farinha e a falta de praticidade edeigar a mandioca de
molho por uma semana para fermentacdo da mass&miasm porque
0s sabores mudaram.

O que consumia antigamente com bem menos acUey leofe
em dia esta bem mais temperado. Os sabores estAmbis marcantes
por causa de facilidade de aquisicdo de mais acieas sal e demais
condimentos.

A cacuanga € uma producéo que foi criada em umzaépuo que
0s temperos, ervas e especiarias eram artigos, gainosipalmente nas
comunidades mais afastadas dos grandes centrowarba

A cacuanga possui um sabor quase neutro, que admais
perfume e gosto quando acrescida de ingredientagsloomo o acgucar
mascavo, sal, erva-doce, cravo, canela e o amendoim

Uma das propostas desta pesquisa é identificar ooegso
produtivo com saberes e fazeres construidos delatroultura e com
produtos regionais, para que exista a possibilidddese propor
releituras dos pratos, sem alterar as principarsasale identificacao.

A proposta para as escolas de Gastronomia é can&eggr com
que as elaboracdes tradicionais como a cacuangaapecem em
constante adaptagdo cultural, fazendo parte daasngeracdes, sem
perder o foco histdrico e cultural de criacao.

A terceira questdo desse item abordou o motivo ysorg
cacuanga era consumida (figura 53).

Por que era consumido*?

0%

B Habito e necessidade.

H Outro motivo.

100%

* periodo referéncia: final do século XIX até meados do século XX.

Figura 53 - Por que era consumido?
Fonte: Muller, 2011.
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Conforme o resultado obtido no levantamento prelmie na
investigacdo especifica, a mandioca jA era muitoswmida pelo
amerindio como um alimento basico para seu sustEngoconsumida
de vérias formas como, por exemplo, cozida, asdamlas de massa
fermentada (massa puba) e bijus.

O resultado dessa pergunta na entrevista individhte apontou
gue os descendentes dos agorianos mantiveram d&sise de consumir
a cacuanga também como um alimento basico no setensn,
principalmente na época das farinhadas.

Identificou-se que esse padréo alimentar se mapi@aente por
muitos séculos porgue a mandioca existia com fareucom ela se
preparavam varios alimentos.

Importante ressaltar que até meados do século XX, a
comunidades tradicionais da llha eram relativamésitéadas e néo
tinham acesso facil a alternativas alimentares spreissem tdo bem
para o preparo de diversas iguarias como a mandioca

A quarta questdo desse item abordou os motivos leam
atualmente ao consumo da cacuanga (figura 54).

Motivo atual de consumo*?

® Reunido familiar.

B Reundo familiar e festa
local.

75%

*periodo referéncia: inicio do século XXI.

Figura 54 - Motivo atual de consumo.
Fonte: Mdiller, 2011.

Mesmo sendo raro o consumo, quando ele existe gu@aa
cacuanga foi preparada para uma reunido familiardeuamigos
(encontros sociais). Essa reunido ocorre normadremtuma farinhada
em algum engenho ainda ativo, para “lembrar os ¢sraptigos”.
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Como nao sdo encontradas em mercados ou confgitasa
pessoas precisam preparar as cacuangas em casa eugenho e
distribuir para os amigos.

5.2.2.4.3 Historias e Producfes Associacfes a Cacuanga

O terceiro item de questdes tem uma abordagemribisto
cultural a respeito das historias e producdes @astnicas associadas a
producao da cacuanga.

A primeira questéo desse item abordou a existé@elastorias a
respeito da origem da cacuanga.

Cinquenta por cento dos entrevistados relatararar séd seus
pais que a origem da cacuanga tinha uma influéndigena. Vinte e
cinco por cento disse ndo saber e 0s outros viotece por cento dos
entrevistados relataram habitos alimentares anéigasvés de historias.

Os entrevistados relataram que a cacuanga eramm@sno café
da manha que antigamente era chamado de almodiicdEam também
gue o almoco era chamado de janta e a janta eraadaade ceia e
descreveram que a tarde havia o chamado cafédkadam alimentos
de producgédo local exemplo: aipim cozido com ou seefmdo, batata
doce cozida ou assada acompanhada ou nédo de ned&&lapm leite e
farinha junto para engrossar, peixe escalado goesgalo almogo ou
da janta, bijus, cuscuz, cacuangas, bolo da fothdahaneira, nego
deitado, fatias de melancia com farinha de mangdiacanja cortada ao
meio e enchida com farinha de mandioca, outraadrabmo banana,
goiaba e o que fosse da estacéo.

A segunda questéo desse item abordou a respegtdsi@ncia de
outras producdes gastrondémicas associadas. Essi@@uaentribui para
se ter uma compreensdo mais ampliada das prodgeSt®ndmicas
gue eram produzidas em conjunto com a cacuangapoeaéda
farinhada ou que faziam parte dos habitos locais.

Setenta e cinco por cento dos sujeitos relataraxisténcia de
producdes associadas a producdo da cacuanga derashépois da
farinhada que eram: farinha de mandioca, biju, smsca de massa,
rosca de polvilho, biscoito de polvilho, rosquilh&ego deitado, mané-
panca, e broa de polvilho azedo. Vinte e cincoceoto ndo lembravam
se existia alguma producao associada.
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5.2.2.4.4 Processo Produtivo da Cacuanga

O quarto item de questdes da entrevista individadé tratou a
respeito do processo produtivo da cacuanga.

O processo produtivo serd apresentado de formensitivada,
no modelo de fichas técnicas que apresentam osdiegites utilizados
e 0 modo de preparo das cacuangas.

Na ficha técnica 1 (tabela 6) foi utilizada a madeamandioca
sevada e produtos refinados como, por exemplolicaagranco. Na
ficha técnica 2 (tabela 7) foi utilizada a mass®ge ingredientes
menos refinados como o caso do agUcar mascavo.

Essas diferencas entre os ingredientes retratamo cam
gastronomia vem se transformando ao longo do tempo.

Tabela 6 - Ficha Técnica: cacuanga de massdaeva

PRODUCAQ: CACUANGA DE MASSA SEVADA

QTD INGREDIENTES
2 quilos Mandioca ja limpa e sevada (ralada, prensada e peneirada)
1 quilo Farinha de milho
2 col sopa Manteiga
500g Acgucar
100 ml Leite
2un=50gr Ovos
3g Cravo
5g Canelaem pd
10g Erva-doce
S5g Sal

PREPARACAO PASSO A PASSO
1° | Descascar, limpar e ralar a mandioca em ralo igual a do sevador do engenho.
2° | Juntar primeiro os ingredientes secos e depois os imidos
3° | Fazer pequenas bolinhas e colocar dentro da folha dabananeira. A folha nova
de bananeira deve ser passada rapidamente no fogo para higiénizacéo.
4° | Amarrar deduas em duas
5° | Colocar para cozinhar em agua fervente por 1 hora
6° | Deixar escorrer poruns 15 _minutos, suspensas.
7° | Servir com café preto.

FORMAS DE APRESENTACAO

Em pequenos saquinhos feitos de folha de bananeira e ligados porum fio de embira
e amarrados dedois em dois conforme fotos e filmagem.

Fonte: Miller, 2011.
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Tabela

7 - Ficha Técnica: cacuanga de massa puba

PRODUCAQ: CACUANGA DE MASSA PUBA

QTD INGREDIENTES
2 quilos Massa puba (mandioca fermentada, descascada, amassadae
prensada)
1 quilo Farinha de milho
2col sopa Banha de porco
500g Aglcar mascavo
100 ml leite
2un =50g Ovos
5g Cravo
5g Canelaem po
10g Erva-doce
5g Sal
PREPARACAQ PASSO A PASSO
1° | Antigamente o aipim com casca era colocado em pequenos riachos para
amolecer. O tempo era de uma a duas semanas, conforme o calor e a
quantidade de aipim. Tirava-sea casca e usava-sea massaja amolecida pelo
tempo e pela agua. De 5 quilos sobravam 2 quilos.
2° | Juntar primeiro a massa da mandioca com a farinha de milho e depois os
demais ingredientes.
3° | Fazer pequenas bolinhas e colocar dentro da folha dabananeira. A folha nova
de bananeira deve ser passada rapidamente no fogo para higiénizacgéo.
4° | Amarrar de duas em duas
5° | Colocar para cozinhar em &gua fervente por 1 hora
6° | Deixar escorrer poruns 15_minutos, suspensas.
7° | Servir com café preto.
FORMAS DE APRESENTACAO
Em pequenos saquinhos feitos de folha de bananeira e ligados porum fio de embira
e amarrados de dois em dois, conforme fotos e filmagem.

Fonte: Mdller, 2011

5.2.2.4.5 Especificidades das Matérias-Primas

0]
respeito

quinto item de questdes da entrevista individadi tratou a
da especificidade da matéria-prima utlhzaa producédo da

cacuanga.

A
que def
8).

primeira questdo desse item abordou os elemarsssnciais
inem as caracteristicas de cada uma dasasgiémas (tabela
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Tabela 8 - Elementos essenciais que definem astedsiicas das

matérias-primas

Matéria-prima

Caracteristica

Mandioca /aipim

Raiz da familia ddsuphorbiaceae,géneroManihot e
espécie Manihot esculenta Indicada a variedad
conhecida como aipim por apresentar teores de §
cianidrico abaixo de 50 mg/kg de raiz fresca. (MAB
et al, 2006).

) i e d
Figura 55 — Aipim.
Fonte wikipédia, 2011.

Ovos De galinha caipira

Gordura Banha de porco ou manteiga caseira
Leite De gado bovino, integral.

Acgucar Do tipo mascavo, que néo foi refinado.

Farinha de milho

Milho do tipdea Maysamarelo e a farinha fina tipo fub
mimoso.

Amendoim (opcional)

Cru, com casaca e moido na (ml&o ou liquidificador)

Erva-doce Em sementes e moida na hora
Cravo Em flores ou dentes e moido na hora
Canela Em rama e moida na hora

Folha e fio da bananeira

Deve ser utilizado o bnato, chamado de “broti” para
ser usado como invélucro protetor da massa nadera
cozinhar na agua. Para amarrar era usada a “encjies®

a fibra da bananeira retirada da casca da bananeira

Fonte: Mdller, 2011.

cido

D
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A segunda questdo desse item a respeito da esjudfe das
matérias-primas abordou as formas de aquisicaondosdientes tanto
no passado quanto no presente (tabela 9).

Tabela 9 - Formas de aquisic¢éo.

Ingredientes Passado Presente
Percentual Aquisicdo Percentual Aquisicdo
Mandioca 100% Plantada 100% Comprada
Farinha de milho|100% PIEIMER & GY 100% Comprada
trocada
Acucar mascavo|100% Trocada 100% Comprado
Especiarias 75% Compradas [100% Compradas
25% Trocadas
Erva-doce 100% Plantada 100% Comprada
Ovos 100% EHELEEE 75% Comprados
troca
25% Criacao
Sal 100% Comprado 100% Comprado
Leite 100% AEGEEEN o Comprado
troca
25% Criacéo
Banha 100% Criagdo ou ;559 Comprada
troca
Manteiga 100% EHELEL 100% Comprada
troca
IAmendoim 100% Plantado 100% Comprado

Fonte: Mdller, 2011.

A questdo da aquisicdo da matéria prima foi primabroara se
compreender as transformacfes ocorridas na cacud@wao foi
apresentada pelos sujeitos de pesquisa, a matéria pra quase que
totalmente plantada, trocada ou procedia de crialgimis. No periodo
dessa pesquisa, a grande maioria dos sujeitos asmpuase que 100%
da matéria-prima que néo é igual aquela que exiat@omunidade.
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Foi abordada na fundamentacdo tedrica, uma questiito
importante na Gastronomia que é o “Terroir” do alio. Observa-se
gue um alimento como uma fruta, pode mudar suaxteafsticas de
sabor, cor, aroma e textura dependendo do locgjuenela é cultivada.

Podemos citar a manga que no norte e nordeste idgpssuli
determinadas variedades com sabores e cores Ed@eanesma fruta
guando plantada em clima frio, ja apresenta ogteacteristicas.

No caso da cacuanga o tipo de mandioca, a qualdiadelcar
produzido na regido e o tipo de gordura utilizadeap preparo eram
diferentes daqueles usados a partir da década de 80

5.2.2.4.6 Ferramentas Utilizadas para a Producdo da Cacuanga.

O sexto item de questbes da entrevista individaddiztratou a
respeito dos equipamentos e utensilios utilizadasproducdo da
cacuanga.

A primeira questao desse item abordou a respeigxidtencia de
ferramentas proprias para a producdo original, @0 menos a mais
antiga que o sujeito de pesquisa pudesse lemigargf56).

Existiam ferramentas para a

produgao original*?
0%

HSim

H Nao

100%
* periodo referéncia: final do século XIX até meados do século XX.

Figura 56 - Existiam ferramentas mamoducao original?
Fonte: Miller, 2011.

A pesquisa a respeito dos equipamentos utlizada® @
producdo gastronémica se faz relevante porque woaf® método
utilizado para coccdo ou mesmo para 0 pré-prepam anvolvam
cortes, modificam o resultado final dependendaedadlogia utilizada.
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A cacuanga até a década de 70 era normalmentezmaduos
engenhos de farinha, durante o periodo da farinluedle se encontrava
a massa da mandioca finamente ralada e prensapasstbilidade de
ter-se a matéria-prima em grande quantidade erancemtivo para a
producdo, pois ela vinha ao encontro de outrasugfi@s no caso a
prépria farinha de mandioca que era um alimentongndial na
subsisténcia das comunidades locais.

A segunda questédo desse item abordou a respeitaltdess;6es
ocorridas nas ferramentas que eram utilizadas pacalucdo da
cacuanga (figura 57).

Essas ferramentas foram
alteradas*?

HSim

B N3o

75%

*periodo referéncia: inicio do século XXI.

Figura 57 - Essas ferramentas foraeradas?
Fonte: Miller, 2011.

Com o desaparecimento dos engenhos e a consedakatde
matéria-prima, nesse caso a massa da mandioca ®lpcknsada, fez
com que diminuisse o volume de producdo de cacsamgda
comunidade.

Conforme 25% dos sujeitos da pesquisa, 0s instrtiomemio
foram alterados, pois conhecem um engenho de faqok ainda esta
em atividade.

Em contraponto para os demais sujeitos de pesduaigge a
alteracdo nos equipamentos pois na visdo de 75%sudiesos de
pesquisa 0s engenhos de farinha da mandioca estapatecendo e
para fazer a massa da mandioca cevada € neceasdarioa mdo com
ralador simples,sendo esse método mais demoradisdrabalhoso.
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Importante ressaltar que a massa de mandioca relpdansada
(fresca) néo é vendida como a farinha de mandidéa. € encontrada
facilmente, a ndo ser que a pessoa interessadsabaihiar com essa
matéria-prima, faca a producéo.

Finalizada a etapa de identificacdo local que ceemdeu as
fases de levantamento preliminar, entrevistas igaket investigacao
especifica, oficinas praticas e as entrevistasvithgilizadas, sera
apresentada a proxima etapa que compde o InvemtériReferéncias
Gastronémicas Culturais, que é a etapa de sisteagat dos dados e
informacdes coletados.

5.3 ETAPA DE SISTEMATIZACAO

A etapa de sistematizagcdo compreende a sintesdliseados
dados e informag@es obtidos no levantamento pradimnas entrevistas
coletivas, nas oficinas praticas, na investigac@pedfica e na
entrevista individualizada.

Apés a sintese e a andlise dos dados esta pravigausséo dos
resultados do inventario da cacuanga e a elabordgaGaderno de
Especificacao.

A primeira sintese abarca as questdes de abord&gmrito-
tecnolégica tanto da gastronomia tradicional dawudade de Santo
Antbnio de Lisboa quanto da producdo da cacuangafocne
apresentados nas tabelas 10 e 11 a seguir.

5.3.1 Sintese e Anadlise Técnico-Tecnologica da Gastronanmi
Tradicional de Santo Antbénio

A tabela a seguir apresenta as principais matpriazas e as
principais produgbBes gastronbmicas tradicionais healidade
pesquisada.
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Tabela 10 - Sintese dos principais produtos aliareate das produgdes
gastrondmicas de Santo Antonio de Lisboa.

PRINCIPAIS
PRODUTOS
ALIMENTARES

PRODUGCOES GASTRONOMICAS TRADICIONAIS

Mandioca /aipim

Aipim cozido, frito ou ensopado; farinha fina; legoce
e salgado; broa; rosca de massa ou de polvilhéo pi
(jacuba - pirédo de agua fria -, pirdo do caldaa@ir
branco, pirdo de feijao); farofas (banana, ovo).

Milho

O uso do milho cozido ou em farinha (bolp&es).

Café

Apurado (servido puro, sem acompanhamento, mesni
que café corrido); café cabeludo (tipo café trapejue
nao é coado); concertada de café (mistura com café,
cachaca e especiarias. Tipo quentdo); pirdo dgdabe
ou salgado).

Hortalicas (legumes,
verduras, pimentas)

Cozidos e assados: Abdbora; milho; card; taiatdata
doce, aipim.

Refogados: Folhas de taid, chuchu, abobora.

Sopa de legumes: aipim, batata, batata doce, cetiota
repolho, couve cenoura, tomate, aipo, salsa, abgbor
milho, taig, cara.

Saladas com: alface, chicoéria, nabo, rabano, pepino
mostarda, tomate miudo, horteld, cebola de cabeca.
Pimenta nativa: cumari (verde/vermelha; obs.: ndo
confundir com a cumari-do-Pard) picada e servida &o
comida ou dentro de molhos feito a base de |latzmjza
ou limo nativo.

Obs.: aroeira (pimenta-rosa). Nao foi encontraddcins
de sua utilizagdo pelo manezinho.

Amendoim

Farinha de amendoim; pagoca; na fimiana ou piaéé(
com farinha de mandioca e de amendoim); na cacuan
na bijajica; no cuscuz; nos bolos feitos na folaa d
bananeira; cozido com casca.

Feijao preto (mais
comum)

Ostra cozida no feijdo; peixe cozido no feijaojafeicom
legumes (cenoura, batata doce); pirdo de feijéhm
de feijao; caldo de feijdo.

Frutas

Banana: frita, assada, cozida e dentro de bolifitos

ou assados;

Suco de laranja acgucar, jabuticaba, pitanga owlima
nativo;

Molho para peixe: de laranja bruta ou lim&o nativo;
Com farinha: Melancia e laranja;

Frutas cozidas no melado: péssego, péra, marnagln, ¢

ameixas, goiabas, araca, banana.
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PRINCIPAIS
PRODUTOS
ALIMENTARES

PRODUCOES GASTRONOMICAS TRADICIONAIS

Os ovos

Fritos; cozidos; mexidos; na solda de ovo (tipadagp
farofas; fritadas; em doces como bolos na folha da
bananeira.

Os peixes (mais
comuns):

Abrotea, Agulha,
Agulhdes, Arenques,
Atuns, Badejo,
Bagre, Cacdes.
Caranha, Carapau,
Carapeba, Carapicu,
Castanha, Cavalas,
Cherne, Chicharro,
Corcoroca, Corvina,
Dourado, Enchova,
Enchoveta, Galo,
Garoupa, Gordinho,
Guaivira, Linguado,
Manjuvas, Marimba,
Mero ,Miraguaia,
Namorado,Olhete,
Olho-de-boi,
Palombeta,

Pampo, Papa-terra,
Parati, Pargo,

Paru, Peixe-rei,
Pescada, Pijirica,
Prejeba, Robalo,
Roncador, Sardinhas,
Sargo, Solteira,
Spadartes, Tainha,
Trilha (salmonete),
Vermelho, Xarelete,
Xareu,

(SOARES, 2002,
p.122)

Técnicas de cocgao
Assado na brasa e no forno a lenha envolto oumdo e

folhas de bananeira; ensopado; caldo de peixergrém
banha de porco,

Técnicas de cortes

Cortes mais comuns: escalado (aberto pelas costas),
desfiado quando seco, postas ou cubos grandefrifsarg
ou ensopar.

Obs. Nao foi encontrado até meados do séc. XX aas
“filé” como corte tradicional na cozinha praticaakzlo
manezinho. Apareceu com a chegada de restaurante
especializados em outras gastronomias.

Técnicas de conservacao

Salgado e seco: Abrotea, cacéo anjo, tainha, aachov

Defumacéo: Tainha (processo também conhecido como

cambira)

Productes

Escalado e assado na brasa: tainha, anchova, abrote
Assados; tainha, anchova, abrotea, linguado, robalo
pampo, miraguaia, badejo, caranha, dourado.
Ensopados: Corvina, garoupa, peixes de carne firme;
Desfiado e ensopado (tipo estopa): cacdo

Cozido no feijdo: anchova e tainha.

Fritos na banha de porco: tainha, linguado, peniésios
(sardinha, gordinho) e peixes diversos cortados em
postas.

Caldo: cabeca de garoupa,

Obs. Nao foi encontrado o uso de azeite de dedéé e
leite de coco nas preparacdes tradicionais conepe&ix
frutos do mar.
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PRINCIPAIS
PRODUTOS
ALIMENTARES

PRODUCOES GASTRONOMICAS TRADICIONAIS

Os frutos de mar (mais
comuns):

Camarao, berbigao, sir
tatuira, ostras da pedrg
(nativa), mexilhdo
(marisco)

Siri: Casquinha, sopa, cozido
Marisco: lambe—lambe (cozido com arroz); cozido,
refogado

' Berbigéo: refogado com abébora; pastel, fritada,
Ostra nativa: fritada; cozida no feijéo, cozida
Camardéo: frito, cozido, ensopado; caldo de camarao;
camardo com chuchu;
Tatuira: frita ou sopa.

As carnes bovinas

Cortes tradicionais: cubos grandes, médios e peguen
costela, desfiada, moida (na faca).

Produgdes: Carne ensopada; assada de panelagdeald
carne, sopas, cozidos com pedacos grandes e legum
charque. N&o foi encontrado o habito de fazer eecom
churrasco de carne bovina ou suina entre 0s desusg
dos acorianos, na gastronomia tradicional de Santo
Antbnio de Lisboa.

O

As carnes suinas

Linguica frita ou assada; morcilha assada na lwasa
frita; banha para fazer refogados, frituras, batasne
assada ou frita; torresmo.

As aves

Galinha frita, assada, ensopada; caldo de galgaiaha
ensopada com mamao verde (para amaciar).

Peru, pato e marreco também eram usados normalm
ensopados ou assados no forno a lenha (STEMMER,
1995; SIMOES, 1999).

ente

Doces = Aglcar
mascavo e ou melado

Cuscuz, biju, cacuanga, rosca de massa, bijajielado
com café e farinha de mandioca, café com farinha e
amendoim, pirdo de café, rosca de polvilho, mam&gwa
bolo da folha da bananeira, bolinho de aipim, baide
batata-doce, coxinha de velha, banana frita, frutas
cozidas no melado, rapaduras (com diferentes ragtur
pé-de-moleque, “puxa-puxa’.

Fonte: Mdller, 2011.

Verifica-se que as matérias-primas utilizadas petaunidade de
Santo Antdnio de Lisboa, para a elaboracdo da leaziadicional, sdo
alimentos que em um determinado periodo foram pidda na regido
e que passaram a fazer parte das receitas locais.

Esses alimentos produzidos na regido sdo afefzlosclima e
pelo tipo de solo, assim se tornando um alimenta caracteristicas
diferenciadas do mesmo alimento quando produzidometra regido.
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Essas caracteristicas definem sabores que detemmaima@aracteristicas
de uma gastronomia tradicional.

As producbes gastrondmicas tradicionais pesquisasta$anto
Antbnio de Lisboa apresentam técnicas de pré-poegarpreparo
relacionado a uma fusdo de técnicas amerindiasuqu@sas e
vincentistas, que foram se desenvolvendo ao longopetiodo de
construcao dos habitos alimentares locais e dagaedradicionais.

A fus@o de técnicas é percebida, por exemplo, alzoedcdo da
cacuanga, a saber, o indio iniciou o preparo dessgita com massa
puba e posteriormente o portugués acrescentou tesipespeciarias a
massa da mandioca.

5.3.2 Sintese e Analise Técnico-Tecnoldgica da Producgéoa d
Cacuanga

Como as receitas coletadas da produgdo da cacuanga
apresentaram algumas diferencas significativasetagdo a quantidade
e tipo de matéria-prima, observou-se a importédeige verificar essas
diferencas para poder compor, ao final, um CaddenBspecificacdo da
cacuanga que apresente essas possibilidades patasaque desejarem
reproduzir a receita.

5.3.2.1 Andlise da proporcao de ingredientes

Uma andlise a respeito das propor¢cdes de ingredietilizados
na elaboracdo da cacuanga se mostrou importardenpser o registro
das possibilidades de receitas que podem ser evadak como uma
referéncia gastronémica da localidade.

Esse diagnéstico terd aplicagdo, quando se inician®vas
pesquisas a respeito do desenvolvimento desse @GOIETEO
utilizando-se novas tecnologias. O estudo das ¢@& servira como
norteador das possibilidades de releituras.

Assim como apresentado na certificacdo ETG da Pizza
Napoletana (capitulo dois), acredita-se ser impteta identificagdo da
variacao existente na utilizacdo dos ingredieftesy como as variacdes
no modo de preparo e no tipo de apresentacdo quesponde aos
requisitos necessarios para ser uma producaoitradic

Nessa pesquisa foi realizado um procedimento semielhao
encontrado na certificacdo ETG, para se conse@gart um perfil de
variacdo de ingredientes utilizados pelos sujeitespesquisa, para a
elaboracdo da cacuanga.
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Na tabela 11 serd apresentada a quantidade dediegmjes
utilizados pelos sujeitos de pesquisa, sendo iraptetdestacar que a

7

massa de mandioca é o elemento principal da prodeca@parece
sempre com a mesma quantidade.

Tabela 11 - Quantidade de ingredientes de cadaigéiod

INGREDINTE Sujeito 1 Sujeito 2 Sujeito 3 Sujeito 4
Mandioca processada| 2.000 g 2.000 g 2.000 g 2.000g
Farinha de milho 300¢g 1.000 g 1.000 g 5009
Manteiga 0g 3049 3049 3049
Acucar 0,300 g 50049 3009 450 g
leite oml 100 ml 100 ml 500 ml
Ovos 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml
Cravo 29 349 39 59
Canela em pé 49 5¢g 59 12 ¢
Erva-doce 8¢9 10 g 10 g 15r

Sal 49 59 59 10g
Farinha de amendoim| O0g 0g 0g 25049

Fonte: Mdller, 2011

Apresentadas as quantidades, foi utilizado o mésosieguir para
a verificacdo das variacdes dos ingredientes:

1.

Isolou-se o ingrediente principal (variavel indepente) da
elaboracéo (que no caso da cacuanga é a massandacay

Normalmente esse ingrediente é aquele que existmaior

guantidade ou que empresta o sabor principal;

Foi solicitado para os sujeitos de pesquisa, respeis pela
producdo nas oficinas praticas que todas as exp&®
gastrondmicas fossem realizadas com a mesma gadatik
ingrediente principal (massa de mandioca);

Foi combinado com os sujeitos de pesquisa dearlim dois
quilos de massa de mandioca (ja processada, seuddirar

o fator de correcdo) como base para os testess@dmedois
quilos foi sugerido pelos sujeitos de pesquisa g@r uma
guantidade facil de manusear,

. Os demais ingredientes (variaveis dependentes)
completam a produgdo foram adicionados conforme o

conhecimento de cada um dos sujeitos de pesquisa;
ApOs as receitas estarem prontas, os pesos dasliggtes
foram ajustados em uma relagdo de 100 gramas dsardas
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mandioca. Os demais ingredientes seguiram 0 mesmo
tratamento proporcional;

6. Foram verificadas as proporgdes de quantidade de
ingredientes de cada um dos sujeitos em relac@iatidade
de massa de mandioca.

7. ApOs essa verificagdo, foi levantada a variacasterxie entre
a quantidade de cada um dos ingredientes utilipadccada
um dos suijeitos.

Tabela 12 - Proporgfes encontradas e variagoes.

INGREDIENTES Sujleito Sujzeitc Sugeitc Suileito g’nrggr(])trr(;;zje;; :g?éi%ci/égl)
Ma”di‘r’ggiji"mpa €| 100g]| 1009] 1004 100§ 1009 0%
Farinha de milho 15g| 50d 50p 25y 159 -950g 35%
Gordura Og | 1,50¢1,50gf 1,50g| Og - 1,509 1,5 %
Acgucar 159 25g] 159 22,99 15g-2%g 10 %
leite Oml | Sml| 5ml| 25ml} Oml—-25m| 25 %
Ovos 5ml | 5ml| 5mlf 5ml 5ml 0%
Cravo 0,109l 0,15¢0,15g} 0,25g| 0,109 - 0,2%g 0,15 %
Canela em pé 0,20 0,2%@,25¢g| 0,60g] 0,20g - 0,64g 0,40 %
Erva-doce 0,40g 0,5000,50g| 0,75g] 0,409 - 0,749 0,35 %
Sal 0,209 0,25¢0,25g| 0,50g]0,20g - 0,5¢g 0,30 %

Farinha de amendoirr 0g 0 OP 12}5g 0g- 12|5¢g 12,5|%

Fonte: Mdller, 2011.

Na farinha de milho, por exemplo, a propor¢cdo etrada nas
receitas de cada um dos sujeitos varia de 15g &®0glacdo ao peso
total da farinha de mandioca que sdo 100g. Esa@d@resulta em uma
variacdo de 35% de utilizagdo de farinha de milmugna receita de
cacuanga. Essa variacdo deve obedecer ao padnidsade@o minimo
15¢g até um maximo de 50g.
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O estudo das quantidades dos ingredientes em uatugao
gastron6mica é importante para ndo haver a desedracdo do prato
gue é entendido na sua comunidade como uma reif@i@rtural.

Naquela producéo onde foi adicionada uma quantidzder de
farinha de milho e de farinha de amendoim, a gdadé de cacuangas
produzidas foi maior se comparado a producéo qoe menos farinha
de milho e ndo usou a farinha de amendoim. Essacéarfoi verificada
em torno de 20% a 30% a mais de cacuangas.

O uso da farinha de amendoim foi apontado pelositssgjde
pesquisa como opcional, pois 0 amendoim é um atongue faz parte
da alimentacdo dos descendentes ficando o seu ostéro de cada
um. N&o é considerado um ingrediente estranho taraulocal e faz
parte também de outras preparacdes tradicionaie eqracgoca.

Outro dado importante para ser registrado é a itespls
equipamentos e utensilios utilizados para o preparacacuanga. O
produto final adquire caracteristicas particularespnforme o
equipamento ou utensilio que esta sendo usado gaproducdo
gastron6émica.

A tabela a seguir apresenta 0s principais equiptosee
utensilios utilizados para a producédo da cacuarggaseibstituicbes que
ocorreram (tabela 13).



Tabela 13 - Descricdo dos equipamentos e utenpgisa producéo da

cacuanga e as substituicoes.
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Equipamento e

Funcéo (conforme a

L

utensilio usados ordem de utilizagdo no Substituicdo Funcao
no passado processo produtivo)
Sevador do Ralador de legumes
engenho de | Sevar a raiz da mandioca manual ou Ralar a raiz
farinha centrifuga
Cesto utilizado para
I colocar a massa da x Espremer a
Tipiti . ; 1 Pano de algodédo P i
mandioca que foi sevada massa ralada
para ser prensada
N&o houve
Prensa do o Massa
Prensar a massa da substituicdo. A
engenho de . ~ - .| prensada na
. mandioca prensa ndo € mais ~
farinha o mao
utilizada.
. N&o houve
Esfarelador do| Esfarelar a massa que fai o Massa
substituicdo. O
engenho de prensada para poder ~ .| esfarelada
. . esfarelador nédo é x
farinha peneirar L na mao
mais utilizado.
) Utilizada para peneirar a . .
Peneira de para pene Peneira de inox ou .
. massa da mandioca P Peneirar
madeira e meta| de plastico
sevada e prensada
. Recipiente aberto tipo
Alguidar de >CIp P | -
barro ou bacia usado para misturagr _ _ Recipiente
a massa da mandioca com Bacia de plastico para
gamela de S . '
. 0s demais ingredientes da misturar
madeira
cacuanga
Usada para envolver a
massa da mandioca que Envolver a
Folha da foi sevada, prensada, Continua sendo a| massa para
bananeira esfarelada e peneirada,| folha da bananeira  fazer as
Usada para cozinhar emn trouxinhas
formato de trouxinhas
Usada para amarrar as
Embira trouxinhas feitas de folhg  Fio de algodao Amarrar
da bananeira
Recipiente usado para Panelas de Recipiente
Panela de barrg colocar agua para aluminio, ferro ou para
cozinhar as cacuangas inox cozinhar
. Usado para cozinhas as = . .
Fogéo a lenha P Fogéo a gas Cozinhar

cacuangas

Fonte: Mdller, 2011.
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A segunda sintese trata dos dados e informacebatdagem
histérico-cultural obtidos no levantamento preliarigeral, na pesquisa
de campo e na investigagao especifica.

5.3.3 Sintese e Analise da Categoria Historico-Cultural a
Gastronomia Tradicional de Santo Antbnio de Lisboa.

a) Identificacdo da localidade e descricdo do msmdnistorico-
cultural de criacdo e transformacdo dos modos atanes de Santo
Antdnio de Lisboa.

A llha de Floriandpolis, na época do fenémeno nhigia, 1748,
ja contava com uma populagdo fixa, que ndo ultssgas algumas
centenas de habitantes, formada por militares acadbs, pequenos
comerciantes oriundos de varias partes do Brasilee Portugal,
marinheiros e espanhdis desertores e alguns mavsetigscendentes
dos indios carijés. Esses indigenas que foramiogjpos habitantes da
llha tinham ha muito tempo mudado para o contingrdea escaparem
das tentativas de aprisionamento dos vicentistds eutras agressoes
(MELO, 2002).

A Freguesia de Santo Antbnio de Lisboa nasceu cownme de
Nossa Senhora das Necessidades de Praia Comgpihigja éncorpora,
além de Santo Antdnio, Cacupé, Sambaqui e BarBaddadqui.

Santo Antbnio de Lisboa é um bairro que esta lpadb a
noroeste da llha de Florianopolis. Ocupado inicgdte pelos indios
Guaranis, a partir da virada do século XVII paré\ill foi recebendo
imigrantes acorianos.

Alguns indios Guaranis que haviam sido socializado8poca da
migracdo, permaneceram na regido, mantendo a dwmdig cultura e
beneficiamento da mandioca e da pesca artesaies, tégnicas seriam
aprendidas pelos acorianos recém chegados e gsiesdhia de vital
importancia para sua sobrevivéncia (MELO, 2002).

A gastronomia tradicional que nasceu na regidorfm fusdo de
produtos e técnicas indigenas com produtos e #Tragorianas e
vicentistas.

Stemmer (1995) afirma que a gastronomia praticada n
Arquipélago dos Acores, datada da época da mignea@oo Brasil era
baseada em uma alimentacdo bem condimentada coervas e
especiarias vindas da india e da Europa (curcuindgrnpas variadas,
gengibre, cravo, canela, orégano, cominho, margeronanjericao,
coentro, louro).
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No arquipélago dos Acgores existia uma agropecuaria
desenvolvida, uma gastronomia com alto grau dergifiecdo em
técnicas gastrondmicas, sendo o resultado: umadeate de queijos,
molhos, sopas, caldos, doces elaborados, pédes girhutilizagdo de
azeite de oliva, curcuma, pimentas variadas, gesgitravo, canela,
orégano, cheiros verdes (MULLER, 2003).

Quando os agorianos chegaram a llha de Santa @atari
trouxeram consigo um arsenal de conhecimentos ogésticos
distintos dos conhecimentos indigenas.

O amerindio que habitava a regido desconhecia ctcnile
preparo de alimentos a base de farinha de trigeijag,) produtos de
confeitaria, embutidos, entre outros, assim, conéoMuller (2007)
houve a fusdo do conhecimento de técnicas culmaéis acorianos,
com a matéria-prima brasileira, que era conhecilla gmerindio.

Importante acrescentar que esse tipo de fusdo alosres e
fazeres gastrondmicos, oriundo de povos que migrgrara o Brasil
(como por exemplo, alemées, italianos, espanhémneses), com a
matéria-prima brasileira é representado em muitago® pratos
tradicionais da cozinha brasileira.

Por serem as influéncias luso-agoriana e indiges@antes na
construcdo da gastronomia tipica Santo Antdnio disbda
(Florianépolis - SC), Farias (1998) afirma que aimioa tradicional da
regido é de “base agoriana” e ndo puramente agodamo muitas
pessoas poderiam acreditar, por conta de propagaudase concentra
no etnocentrismo gastrondmico europeu.

Souza (2010) afirma que existe uma diferenca egpena
cozinha “acoriana” que existe no arquipélago dosrég e na cozinha
muitas vezes chamada de “acoriana” praticada mkdesendentes dos
acorianos que vivem em Florianopolis. Na realidagaluas cozinhas
séo muito diferentes.

A gastronomia tradicional de Floriandpolis contamcam
produto de base indigena e fundamental para ssteegia, que é ainda
bastante presente nos lares e restaurantes qferigahe de mandioca.
Esse reinado da mandioca vem acompanhado geragigragbes nas
suas mais variadas formas, aromas e sabores. g@indigena, existe
também o amendoim e o milho.

As farinhas de trigo, de centeio e de cevada quasearticipam
das receitas tradicionais do litoral catarinensey®ndo havia na época
da migragéo esta matéria-prima disponivel paravo pa Illha em geral.
N&o se plantava nem de usava esses graos.
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Durante muito tempo foi usado apenas o aglcar wvaseao
melado para adocar. N&o existia aclUcar branco.a¢haga tem
participacdo atuante na construgcédo da gastroncentgadto Antonio de
Lisboa e demais localidades de Floriandpolis.

Como temperos bésicos dos descendentes dos asogancse
fixaram na llha de Floriandpolis destacam-se o wmudcolorau),
cominho, salsa, cebolinha, alfavaca, coentro, a@ghorteld, cebola,
alho, pimenta do reino, cravo, canela e noz-mos¢angtos trazidos
pelos amantes da boa mesa, durante o periodo dzgagaes).

O descendente de agoriano ao chegar a regiao ewagrgriodo
da colonizacgdo, substituiu a farinha de trigo mi#amandioca; o pao
pelo beiju e cuscuz; a cevada e o centeio pelahfarile mandioca e a
carne pelo peixe. Portanto os pratos basicos exdos & base de peixe,
frutos do mar, farinha de mandioca, feijao, milhoa¢é (STEMMER,
1995).

Da heranca indigena se tem farinha de mandiocagijg, ta
tapioca, o polvilho (goma), a canjica, a pamonhapigoca e 0
amendoim.

Da heranca africana foi diagnosticada a existédeidrabalho
nos engenhos de farinha de mandioca, nos engemhoactiaca e na
lavoura do café.

Dos descendentes de acgorianos e dos portuguesesistas se
tem o conhecimento para a construgéo dos engeeltfasiha.

Até o final do século XX ainda se encontrava enbe
descendentes acgorianos o preparo e a utilizacaped® escalado
(MULLER, 2003).

A gastronomia tradicional que serve como referéh@sorico-
cultural na Ilha de Florianépolis nasceu da fus@&ovdrias culturas
alimentares, sendo elas: o tipo de alimentacadeséno arquipélago
dos Acores; a alimentagdo praticada pelos indioarddu (que aqui
viveram e deixaram vestigios de sua cultura); meadtacdo praticada
pelos portugueses vicentistas e a alimentacdocadatipelos escravos
africanos que vieram para a regiao.

b) Aspectos histérico-culturais que apontam os voetida
reducédo na utilizacdo de matérias-primas regionais:

e Farinha de mandioca dos engenhos (artesanal) -aAdgr
maioria dos engenhos foram desativados. Conformedato
dos sujeitos de pesquisa, os motivos foram tantecgasa da
especulacado imobilidria de Floriandpolis que redumuito a
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area de plantio; as regras de higiene sanitarigidad pela
ANVISA,; a facilidade de aquisicdo de farinha indiadizada
nos mercados e 0S novos interesses profissionaisaeaas
geracoes.

e Café sombreado - Conforme Pereira et al (1991,) m@o
se tratava de um comércio clandestino no séculq K& foi
permitida a continuidade da producdo, assim dekiina
desaparecer.

» Hortifrutigranjeiros - Eram de producao artesanaloeam
sendo em grande parte substituidos por similamsprados
em mercados, ja oriundos da producédo em maioraescal

5.3.4 Sintese e Andlise da Categoria Histérico-Cultural a
Producéo da Cacuanga

a) Principais culturas formadoras.

As principais culturas gastron6micas que contréduipara a
criacdo e desenvolvimento do processo produtivoagaanga foram a
amerindia, a portuguesa e a vicentista.

A cacuanga é um alimento de origem luso-brasileta,
melhor, nessa produgdo encontramos o “casament@bdbecimento
gastron6mico referente ao uso de especiarias (ctanela, erva-doce),
e condimentos (sal e acuUcar) dos portugueses atigizs com o0
conhecimento do uso da mandioca do amerindio.

A cacuanga de massa puba, representa a influémaeralia
gue o descendente de acoriano aprendeu a fazdregarca regido de
Florianépolis em 1748. Nessa época, conforme Re(@®91, 1993),
Fernandez (2000), Farias (1998 e 2000), Varzead{1Sdares (2002),
Caruso (1989), a mandioca representava o princiiedlento das
culturas indigenas e o colonizador acoriano desmalessa raiz, pois
nao existia no Arquipélago dos Acores.

b) Aprendizado e transmisséao.

O aprendizado da elaboragéo da cacuanga até m#mdésulo
XX ocorreu de mée para filha ou alguma parente ctiaou avd que
transmitiram para as mulheres mais jovens. A paissa data se
observou que progressivamente comegou a diminuansmissdo. Os
motivos apontados para essa diminuicdo apontansapdescimento de
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engenho de farinha de mandioca, facilidade de atagéo fora do lar,
falta de tempo para o preparo dos alimentos, vidéisgional fora do
lar em contraponto com as fun¢des domésticas.

¢) Consumo.

A cacuanga era consumida até meados do século XX om
alimento do dia a dia e que era produzido com ckeguéncia,
principalmente quando havia uma “farinhada”. Eraitanuvezes
consumida no café da tarde com outros alimentoprdéucéo local
como, por exemplo: aipim cozido com ou sem melddata doce
cozida ou assada acompanhada ou ndo de meladocarafdeite e
farinha junto para engrossar, peixe escalado goegao almog¢o ou
da janta, bijus, cuscuz, bolo da folha da banane&go deitado, fatias
de melancia com farinha de mandioca, laranja caré@dmeio e enchida
com farinha de mandioca, outras frutas como bangmiapa e o que
fosse da estacgao.

d) Producdes associadas.

As producgBes que sdo associadas a cacuanga sdasague
também eram produzidas durante a “Farinhada” quoe fsfinha de
mandioca, biju, cuscuz, rosca de massa, rosca Mdhpo(coruja),
biscoito de polvilho, rosquilhdo, mané-panca e bi@aolvilho azedo.

5.4 DISCUSSAO DOS RESULTADOS DO INVENTARIO DA
CACUANGA

A cacuanga foi uma producdo selecionada pela prépri
comunidade por representar uma referéncia histéiceultural da
localidade e que tem seus saberes e fazeres enevilesaparecer.

A assiduidade da transmisséo desse conhecimentainai
questdo importante observada por essa pesquisamiuido na
disseminacéo dos saberes e fazeres e foram apempaestdes como o
desaparecimento dos engenhos de farinha e do emcsmtial que
representavam as “farinhadas”; a falta da massevyada e prensada
proveniente das “farinhadas”, a falta de tempo psgadedicar a
elaboragBes gastrondmicas consideradas demoradibaghosas; a
facilidade na aquisicdo de outros alimentos profitaustrializados) e
as facilidades de alimentacao fora do lar.
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Cabe ressaltar aqui, que situagcbes semelhantesm fora
diagnosticadas em producgbes gastrondmicas comejxe pozido no
feijdo; a mineirinha de taia; o berbigdo com abéber concertada; o
bolo da folha da bananeira e o café cabeludo, gté®o eaos poucos
desaparecendo na comunidade.

A cacuanga, ao longo do periodo de transformacéssrabdos
alimentares da regido de Santo Antdnio de Lishe® teu sabor
modificado por conta da adicdo de agucar, sal ecemjas & massa da
mandioca. Autores como Pereira (1993) e Carusd{18pontam que a
cacuanga que era produzida pelos indios, ndo eetehperos a massa.

A adicdo de acucar, sal e especiarias retratam arfodo
histérico do comércio nas navegacBes bem como wmaaf de
“melhorar” o sabor dos alimentos (aos olhos do geu

5.4.1 Caderno de Especificacdo da Cacuanga

Apés a sintese e analise dos dados por meio dpaagemto em
categorias, a representacdo grafica dos dadoscenasfleracbes dos
resultados, serd entdo apresentado o Caderno decifitsgao da
Cacuanga (tabela 14).

Esse material foi criado com a intencdo de compenta si um
conhecimento sucinto a respeito da elaboracdo @agsbilite aqueles
que ndo fazem parte do meio cultural de criacdonuEssmo a
entenderem o valor histérico-cultural e as espagjies detalhadas de
matéria prima e producéo.
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Tabela 14 - Caderno de Especificagdo da cacuanga.

, CADERNO DE ESPECIFICAGAO
INVENTARIO DE REFERENCIAS GASTRONOMICAS CULTURAIS
PRODUGAO INVENTARIADA = CACUANGA

LOCALIZAGAO DA PRODUGCAO
SANTO ANTONIO DE LISBOA — FLORIANOPOLIS (SC)

Santo Antdnio de Lisboa é um bairro que esta lpadb a noroeste da
llha de Florianépolis (figura 58), no estado de t&aBatarina e hoj
incorpora, além de Santo Antdnio, Cacupé, SambaquBarra de
Sambaqui.
No inicio de sua ocupacdo, em 1750 a localidadsopaa categoria de
freguesia e possuia o nome de Nossa Senhora dassileaies, porem
desde o século XIX ja era conhecida como SantorAmtdor causa de
Santo Antonio que ocupava o altar principal daj&gre
Conforme Ferreira (2006), em 1856 passou a seratfeiwficialmente dg¢

Santo Antonio.

D
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Localizacdo de Floriandpalis no Brasil

Figura 58 - Localizagéo de Santo Antonio de Lisboa.
Fonte: Ferreira, 2006.
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A llha de Florian6polis, na época do fenbmeno niigia, 1748, j&
contava com uma populagéo fixa, que ndo ultrapassigumas centenas
de habitantes, formada por militares acantonaderggnos comerciantes
oriundos de varias partes do Brasil e de Portugatinheiros e espanhdjis
desertores e alguns mamelucos descendentes dos ¢adijos.
Esses indigenas que foram os primeiros habitaddeha tinham ha
muito tempo mudado para o continente, para esaapaas tentativas d
aprisionamento dos vicentistas e de outras agre¢std O, 2002).
Alguns indios Guaranis que haviam sido socializadas época di
migracdo, permaneceram na regido, mantendo a dmdla cultura e
beneficiamento da mandioca e da pesca artesajas$ @cnicas seriaf
aprendidas pelos acorianos recém-chegados e ques#r@a de vita
importancia para sua sobrevivéncia (MELO, 2002).

(4]
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DESCRICAO DO PROCESSO HISTORICO-CULTURAL DE
CRIACAO DOS HABITOS ALIMENTARES REGIONAIS

A gastronomia tradicional que nasceu na regido algoSAntonio de
Lisboa foi uma fusdo de produtos e técnicas indigezom produtos g
técnicas acorianas e vicentistas.
Stemmer (1995) afirma que a gastronomia praticadArgquipélago dog
Acores, datada da época da migragcéo para o Brasbaseada em uma
alimentacdo bem condimentada com as ervas e espsaiiundas da
india e da Europa (curcuma, pimentas variadas, ilgengcravo, caneld,
orégano, cominho, manjerona, manjericao, coerguwo).
No arquipélago dos Acores existia uma agropecumenvolvida, uma
gastronomia com alto grau de diversificacdo emitésngastrondmicas,
sendo o resultado: uma variedade de queijos, madopss, caldos, doces
elaborados, paes, vinho e a utlizacdo de azeiteolde, curcuma
pimentas variadas, gengibre, cravo, canela, orégaheiros verdes
(MULLER, 2003).
Quando os acorianos chegaram a llha de Santa m@atarouxeramn
consigo um arsenal de conhecimentos gastronémigstintds dos
conhecimentos indigenas.
O amerindio que habitava a regido desconheciactcme preparo d
alimentos a base de farinha de trigo, queijos, yios=dde confeitaria,
embutidos, entre outros, assim, conforme Mulle0{Gouve a fuséo d
conhecimento de técnicas culinarias dos agoriazwg, a matéria-primg
brasileira, que era conhecida pelo amerindio.
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Importante acrescentar que esse tipo de fusdo alosres e fazeres
gastrondémicos, oriundo de povos que migraram paBaasil (como por
exemplo, alemaes, italianos, espanhdis, japonesas),a matéria-prim
brasileira é representado em muitos outros prasakctonais da cozinhp
brasileira.
Por serem as influéncias luso-agoriana e indigearaantes na construcéo
da gastronomia tipica Santo Anténio de Lisboa (&d@polis - SC),
Farias (1998) afirma que a cozinha tradicional égi&io é de “bas
acoriana” e nado puramente acgoriana como muitasogespoderian
acreditar, por conta de propagandas que se coaceotetnocentrismo
gastrondémico europeu.
Souza (2010) afirma que existe uma diferenca espresa cozinha
“acoriana” que existe no arquipélago dos Acoresaecozinha muitas
vezes chamada de “acoriana” praticada pelos desatsddos acoriangs
gue vivem em Florianopolis. Na realidade as duasnbas s&o muit®
diferentes.
A gastronomia tradicional de Florianépolis contanaam produto de base
indigena e fundamental para sua existéncia, qirdé hastante presente
nos lares e restaurantes que é a farinha de mandiBsse reinado da
mandioca vem acompanhado geragfes e geragOesasamais variadas
formas, aromas e sabores. De origem indigena, eexiibém @
amendoim e o milho.

A gastronomia tradicional que serve como referéhig#brico-cultural ng
llha de Florianépolis nasceu da fusdo de variasi@d alimentares, sendo
elas: o tipo de alimentacdo existente no arquipéldgs Acores; a
alimentacao praticada pelos indios Guarani (quée\ageram e deixara
vestigios de sua cultura); a alimentacdo praticpel@s portugueses
vicentistas e a alimentagdo praticada pelos essm@vicanos que viera
para a regido.

Caruso (1989) transcrevendo Frankin Cascaes rela¢aos colonos,
descendentes dos acorianos se levantavam geralasentgatro horas da
manha para iniciar o trabalho na roca. O café eaal@ com garapa, que
era fervida no lugar de &gua, para adocar o cafosque grande parte
das familias possuia uma engenhoca em casa, paraansana, extrair
caldo, ferver e fazer café. As nove horas da mamh#bito era comer
peixe seco assado ou frito, com café e farinhae Eaf® era acompanhado
de farinha, biju, cuscuz, rosca de massa, tudofésgnem casa. P&do n&o
era consumido, pois quase ndo havia comércio pangrar pao e o trig
nao era plantado. Cada familia dependia quaseajsendesma. Ao meig-
dia tinha a janta, como era chamado o almoco eita, ras sete horas,
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comia-se a ceia. Os colonos jantavam ao meio-ciseam a noite.
As farinhas de trigo, de centeio e de cevada gnéseparticipam da

receitas tradicionais do litoral catarinense porgée havia na época da

migracdo esta matéria prima disponivel para o plavbha em geral. Na
se plantava nem se usava esses graos.
Durante muito tempo foi usado apenas o aglcar vasca melado par

adocar. Nao existia agucar branco. Conforme M{#803) e Bernardo et

al, (1999), os doces mais utilizados no cotidians descendentes d
acorianos eram as frutas cozidas no melado, bad®rthha de milho
“mané-panca” (bolos feitos na folha da bananeimxihha de velha’
(bolinhos de farinha de mandioca, fritos na banhedcuanga” (tipg
pamonha de massa puba ou massa sevada, enroladolhaada
bananeira), beijus doces, broas, cuscuz doce, desgmlvilho, rosca ds
massa, farinha de amendoim com aclcar mascavdaioaiee cozida ¢
servida com melado, “fimiana” ou “pirola” (pirdo dafé com amendoir
e melado), banana frita, melancia com farinhanjareom farinha.

A cachaga teve participacdo atuante na construgidgadtronomia d
Santo Antbnio de Lisboa e demais localidades dedriépolis. Era usad
para fazer a consertada.

Como temperos basicos dos descendentes dos agogiamse fixaram n
llha de Florianopolis destacam-se o urucum (colpraaminho, salsg
cebolinha, alfavaca, coentro, orégano, horteldpleetalho, pimenta d
reino, cravo, canela e noz-moscada, trazidos durantperiodo da
navegacdes (STEMMER, 1995).

O descendente de acoriano ao chegar a regido duocaperiodo dg
colonizacao, substituiu a farinha de trigo pelantendioca; o péao pel
beiju e cuscuz; a cevada e o centeio pela fariehaahdioca; a carne pe
peixe. Os pratos basicos eram todos a base de freibos do mar, farinhs
de mandioca, feijao, milho e café (STEMMER, 1995).

Da heranca indigena se tem farinha de mandiocaij, la tapioca, ¢
polvilho (goma), a canjica, a pamonha, a pipocamendoim.

Os descendentes de agorianos e dos portuguesesistase foram 09
principais responsaveis pela criacdo e construgdadgenhos de farink
de mandioca (PEREIRA, 1993, p.82).

Da heranca africana foi identificada a existén@aredbalho escravo ng
engenhos de farinha de mandioca, nos engenho dageae na lavoura d
cafeé.
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SINTESE DOS PRINCIPAIS PRODUTOS ALIMENTARES E DAS
PRODUCOES GASTRONOMICAS TRADICIONAIS DE SANTO
ANTONIO DE LISBOA

Neste item devera constar a sintese dos pring@padiitos alimentares €
das produgdes gastrondmicas tradicionais de Sarttm® de Lisboa
conforme a tabela 10 apresentada na pagina 182.

IDENTIFICACAO DO BEM INVENTARIADO
NOME: CACUANGA.

A cacuanga é uma producdo de origem luso-brasieisaia produca
pode ocorrer de duas formas. A primeira é comlgagio da massa d
mandioca fermentada chamada de massa puba e adaeguoom &
utilizacdo da massa da mandioca sevada (raladaanims os process
a massa da mandioca é temperada, enrolada nalfoltenaneira e depg
assada ou cozida em agua.
As principais culturas gastronémicas que contrdraipara a criacao
desenvolvimento do processo produtivo da cacuamganfa amerindia
a agoriana.
A cultura amerindia contribuiu com as técnicas paro da massa pul
e da massa ralada, bem como as demais preparagbatiligam a mass
da mandioca.
A cultura portuguesa contribuiu com as especigagesvo, canela, ervg
doce), o acucar e o sal e a adicao de ovos.
Em 1748 quando houve a didspora acoriana para sil,Bcanforme
Pereira (1991, 1993), Fernandez (2000), Farias8(1l©2000), Véarze
(1984), Soares (2002), Caruso (1989), a mandigurasentava o principa
alimento das culturas indigenas e o colonizadoriagm que desconhec
essa raiz, aprendeu a usa-la na sua alimentac&o.
Uma das duas formas de preparo é a partir da rpabsa A massa pubal
a massa crua da mandioca, obtida por meio da féag@ndas raizes co
a casca, em 4agua corrente. Essa fermentacdo poda ghor
aproximadamente dez dias. Esse processo represeataontribuicédo d
cultura indigena e que o descendente de acoriaebea como influénci
alimentar ao chegar a regido de Floriandpolis e#817
Cascaes citado por Pereira (1993) descreve quadass ifaziam a pubd
gue era uma farinha obtida pelo curtimento da eaigpie os catarinens
aprenderam e que também desenvolveram outras falenfazer a farinh
de mandioca.
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Caruso (1989, p. 58) transcrevendo Cascaes, rplata

O indio na llha de Santa Catarina ja sabia usar a
mandioca e que eles faziam uma massa curtida
chamada de “puba’. A mandioca era colocada dentro
de um poco e ficava curtindo durante oito digs...
Depois eles colocavam a massa no sol e depojs de
seca era torrada. Ficava uma massa meio grossp. Na
minha época, aquele tipo de farinha chamava

“carolo”.

Conforme Pereira (1993, p. 33) a massa puba eEaf@a nas suas
origens, da seguinte forma:

A mandioca era a lavoura mais usada no litora| de
Santa Catarina. Os indios faziam dela a puba,|que
era uma farinha obtida pelo curtimento da raiz.
Desde entdo, por outras maneiras 0s catarinenses
fabricam a gostosa farinha que tinha preferéncia na
arte culinaria.

A massa puba foi um alimento utilizado por uma deagquantidade d
tribos indigenas espalhadas pelo Brasil. Rigo (RO&&creve o processo
como sendo:

4%

O processo de deixa-la de molho para amolecer
(pubar, apodrecer) ja comega a reduzir o teor da
substancia toxica, faz a mandioca fermentar,
aumentando os teores de vitamina do complexp B,
melhora o sabor e facilita a trituracdo. H&a mujtas
formas de se pubar a mandioca. Ha produtores| que
deixam em cestos nos igarapés. Ha outros |que
colocam em baldes de plastico e, como vi em alguns
lugares no Recbncavo baiano, deixam até em caixas
de amianto, nada recomendavel. Ha quem troque a
agua a cada adicdo, o mais higiénico. E ha aqueles
gue mantém uma agua muito mal cheirosa quase
nunca trocada. Ha os que raspam a mandioca antes
de pubar e ha outros que colocam a mandioca |com
casca para s6 descascar quando a casca amoléce e sa
mais facilmente.




202

Farias (1998, p. 363) relata como a cacuanga (dfeant@mbém de
cacuenga) era preparada pela Sra. Maria Conceigéa &n Santg

Catarina:
A cacuenga é feita a partir da mandioca pubd

A1

ou

curtida que se decompde quando fica de molho na
agua. Escorre-se a agua, coloca-se a farinha de
mandioca no sol para secar, misturam-se 0s temperos
(erva-doce, cravo, canela), aclcar mascavo, sal e

enrolam-se as mesmas numa folha de banan
Colocam-se no forno.

Depois de enrolada na folha € amarrada com barbetitedo da casca d
bananeira, chamado de embira (fibra seca retiradaudle da bananeira)

Para Pereira (1993, p. 48) as palavras Puba, PGbauanga representgm

a mesma massa da mandioca fermentada:

Puba, Puba ou CacuangaA raiz da mandioca €

curtida em agua por alguns dias. Quando estive

eira.

a

em

forma de massa, esta no ponto de ser trabalhada e

para se fazer diversas coisas, alias tudo o qfezde

com a massa crua. No caso da puba, a massa

pode

ser temperada, 0 que nao é feito dentro da regeita
indigena, transformada em forma de pé&o e cozida no
forno ou em “banho-maria”. Pode ser preparada pura

ou com mistura de farinha de milho. Na culin
indigena era apresentada apenas na forma de p§

ria
o que

poderia ser armazenado por longo periodo, quando
enterrado, passando a ser chamado de pao da tefra.

Conforme o autor a puba, puba ou cacuanga teve impartancia

significativa na alimentagéo dos povos indigenaisds considerada pelos

colonizadores como o “Pao da Terra”.

Outra forma de preparo da cacuanga é a partir daarsevada. A massa

sevada é obtida por meio de um equipamento queaide dos engenhg
de farinha de mandioca.
Cascaes citado por Pereira (1993) relata que chagoistir no ano ds
1796, um total de 884 engenhos de farinha de meadim litoral
catarinense. Uma grande quantidade de familiahgbitavam as regife
de lavoura possuia um engenho de farinha de mandioc

Os engenhos de farinha de mandioca até meadoscdto s€X eram

117

comuns na regido de Floriandpolis. A prépria faimepresentava um
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alimento fundamental para ser consumido com peifkaps do mar
carnes, aves, no preparo de caldos, pirdes, coen maifitas outras
possibilidades.
Para o preparo da farinha era necessario raldz @@amandioca por um
equipamento de madeira com uma lixa grossa. Esegamgento €
chamado de sevador, por isso 0 nome de massa sevada
Conforme Pereira (1993) o sevador € um equipamgmeopossui Umg
roda recoberta por lamina metalica em forma dedoalaA sevadeira ¢
impulsionada por uma polia com correia feita détee nos tempos majs
remotos feita de couro. Todo o equipamento funcippa meio de
engrenagens, muitas vezes com tracdo animal.

Apés a raiz de mandioca estar sevada é necesséarisap para retirar
excesso de liquido. O nome do equipamento quei exiiguido chama-sg
prensa. A prensa possui fusos que parecem comupasafjigantes d
madeira que sdo pressionados contra um recipitaimario de tipiti ng
gual foi colocada a massa sevada.
Apds a massa ser prensada ela é entédo peneirada parducao tanto d
farinha de mandioca quanto para a producéo de mgasee de outros
produtos.

Para o preparo da cacuanga é acrescentada umalgdarde farinha d
milho e amendoim cru e triturado, bem como salcaguovos, cravo,
canela e erva-doce. A massa € bem mexida, feitto@nato de bolinhos
e enrolada na folha da bananeira. Sdo amarraddisadea duas com uma
tira de embira.

As cacuangas séo cozidas em agua no fogéo a lenliang hora, depoi
escorridas e servidas mornas.
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A DESCRICAO DAS TRANSFORMACOES OCORRIDAS COM A
CACUANGA.

A cacuanga, ao longo do periodo de transformacGes miodos
alimentares da regifo de Santo Antbnio de Lisboee teer sabor
modificado por conta da adicdo de acUcar, sal ecesjas a massa da
mandioca. Autores como Pereira (1993) e Caruso9jl@®ontam que
cacuanga que era produzida pelos indios, ndo eetarhperos a massa.
A adicdo de acucar, sal e especiarias retratam enfiodo histérico dg
comércio nas navegacdes bem como uma forma de dra€lho sabor
dos alimentos (aos olhos do europeu).
O método de coccéo, formato e apresentacdo pererares mesmos das
antigos colonizadores da regiao.

D
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APRENDIZADO E TRANSMISSAO DA CACUANGA.

Durante quase dois séculos a forma de transmissfisaberes e fazeres
desde a aquisicdo da matéria-prima até o procesdatjvo se deu dentrp
dos lares, como uma tradicdo familiar, normalmesgiedo esse de mae
para filha. As mulheres eram as responsaveis pelbalhos dentro dos
engenhos de farinha de mandioca.

O aprendizado da elaboracdo da cacuanga até meadséculo XX
ocorreu de mae para filha ou alguma parente comoodi avé que
transmitiram para as mulheres mais jovens. A patéssa data se
observou que progressivamente comecou a dimingiarssmissdo dos
saberes e fazeres da cacuanga.

Os motivos apontados para essa diminuicdo foramfoooa o
depoimento dos sujeitos de pesquisa, 0 desapargcirde engenho d
farinha de mandioca, facilidade de alimentacdo darar, falta de temp
para o preparo dos alimentos, vida profissional thw lar em contrapont
com as fun¢des domésticas.

[eRRTAN¢))

CONSUMO DA CACUANGA.

A cacuanga era consumida até meados do século XX con alimentq
do dia a dia e que era produzido com certa freqégpcincipalmentg
guando havia uma “farinhada”.

Era consumida pela manha ou a tarde, da mesma fqueaoutros
alimentos de producédo local como, por exemplo:maipozido com ol
sem melado, batata-doce cozida ou assada acompamheddo de
melado, café com leite e farinha junto para engmgsixe escalado que
sobrou do almocgo ou da janta, bijus, cuscuz, baldotha da bananeira,
nego-deitado, fatias de melancia com farinha dedinaa, laranja cortada
ao meio e enchida com farinha de mandioca, outtigsf como banana,
goiaba e o que fosse da estacéo.

PRODUGOES ASSOCIADAS A CACUANGA.

-

As producdes que sao associadas a cacuanga sdasaque tambén
eram produzidas durante a “Farinhada” que sdonHaride mandioca,
biju, cuscuz, rosca de massa, rosca de polvilhoujgp biscoito dg
polvilho, rosquilhdo, mané-panca e broa de polvéhedo.
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PROCESSO PRODUTIVO DA CACUANGA.
Neste item devera constar as fichas técnicas daacga conforme a
tabelas 6 e 7 apresentada nas paginas 175 e 176.

AS ESPECIFICIDADES DAS MATERIAS-PRIMAS
Neste item devera constar as especificidades dagriaza primag
conforme a tabela 8 apresentada na pagina 177.

PROPORGOES E VARIACOES ENCONTRADAS NAS
QUANTIDADES DOS INGREDIENTES NAS RECEITAS DE
CACUANGA

Neste item deverd constar o quadro de proporcoemriacdes na
guantidades dos ingredientes, conforme a tabelpdesentada na pagi
187.

DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS UTILIZADOS
PARA A PRODUCAO DA CACUANGA.

Neste item devera constar o quadro descritivo dpspamentos e

utensilios, conforme a tabela 13 apresentada riagp£8§9.

na
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FORMAS DE APRESENTAGCAO COM FOTO

Figura 59 - Cacuanga cbhaitdo em agua e amarrada com
embira (fibra da casca da bananeira)
Fonte: Miiller, 2011

Figura 60 - Cacuangas em exposi¢ao na farinhada
Fonte: Miller, 2011
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VALORES NUTRICIONAIS DA CACUANGA

Resumo da Receita
Vitaminas e Minerais
cacuanga
Calculado Calculado Calculado
Vit. A (RE) 551.02 Vit. C (mg) 9,06 Zn (mg) 1345
Vit. D (meg) 6,00 Vit. E (mg) 2298 Cu (mg) 3,06
Vit. B1 (mg) 539 Fol. (meg) 161,50 | (meg) 151,50
Vit. B2 (mg) 3,99 Ca (mg) 2.354,04 Se (meg) 61.86
Vit. B5 (mg) 451 P (mg) 477217 Mn (mg) 431
Vit. B6 (mg) 188 Mg (mg) 866,40 K (mg) 4.153,69
Vit. B12 (meg) 2,16 Fe (mg) 6364 Na (mg) 120.303.99
VET Total Gorduras e Fibras
Ptn (g) 199,21 Colest 473,20
Ch(g) 1.659.02 G. Sat 18.25
Lip (g) 69,08 G.Pali 10,36
Keal 8.064.88 G. Mono 13,87
Fibras 69.77

Figura 61 - resumo valores nutricionais cacuanga.
Fonte: Costa, 2011.

Conforme Costa (2011) a quantidade de caloriap@aéo é de 161, 10.
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6 DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Sera realizada no primeiro momento a discussacspeite da
utilizacdo dos materiais adotados nessa pesquisa @aancar o
objetivo apresentado no capitulo um. Posteriormeeté apresentada a
discussdo da aplicagdo do Inventario de Referér@astrondmicas
Culturais como instrumento de pesquisa e por Ul@mdiscussdo dos
resultados da aplicacdo do inventario para a dissgdn dos saberes e
fazeres da gastronomia tradicional por meio degslate salva-guarda
que incluem o ensino e a extensao.

6.1 OS MATERIAS UTILIZADOS

Conforme apresentado no capitulo trés, os mateutilizados
para a construcéo do método proposto foram: o maabketonverséo do
conhecimento (modelo SECI) criado por Nonaka e Uetkie(1997) e
utilizado na Engenharia e Gestdo do Conhecimentgistema de
inventariacéo de bens culturais, conhecido comentério Nacional de
Referéncias Culturais, utilizado pelo IPHAN e atifieacdo de
Especialidade Tradicional Garantida utilizada pé#téo Européia.

6.1.1 Modelo SECI Associado ao Modelo de Construgdo do
Conhecimento na Conversdo do Saberes e Fazeres
Gastrondbmicos

A Conversdo do conhecimento tacito em explicitate por sua
vez, sistematizado, concretiza um processo imperfaara geracao de
um conhecimento consistente, que pode dessa feenareservado e
transmitido.

Grande parte dos dados, informacBes e conhecimentos
pertinentes aos processos produtivos existentes alimentacao
tradicional, encontram-se muitas vezes fragmentadtesvinculados da
historia, da cultura e de especificacdes detalhddatipo de matéria-
prima.

Observou-se ao longo da pesquisa que para seralalma
producdao tradicional, o cozinheiro deve possuircomunto de reacdes
cognitivas, sensoriais e simbdlicas, constituindobase de um
conhecimento tacito, que configura o valor cultai@alimento.

Neste ponto o modelo de Nonaka e Takeuchi (1995%ilpitita o
aprofundamento nos saberes e fazeres tacitos,tamdol em um



212

processo de conversao e criagdo de novos conhdosnen

Esse modelo é composto por quatro fases de refaedendo
conhecimento que saBocializacdo — Externalizacdo — Combinacgdo —
Internalizacdo (SECI).

Cada uma dessas fases esta presente nas etafs@ocbmo
sera apresentado a seguir:

6.1.1.1 Socializacao

A fase de socializagdo do conhecimento ocorreu nieiras
oficinas praticas, onde foi possivel verificar aansmissdo do
conhecimento tacito individual para o conhecimenfxito do
pesquisador.

Esse conhecimento tacito foi socializado com o gisagor tanto
no momento da observacdo durante o preparo ddaeweno também
por meio da troca de informagdes, de experiéndmselato dos habitos
alimentares, dentro de uma visdo cultural. O radaltobtido foi um
conhecimento compartilhado.

6.1.1.2 Externalizagcéo

Essa fase de externalizacdo do conhecimento féz fzanto da
fase da oficina pratica quanto da fase de invegigaspecifica, quando
0 pesquisador identificou temas complementares stiode do bem
inventariado, que necessitavam de aprofundameaétizdee retornou a
pesquisa bibliogréafica e documental.

Esse retorno a pesquisa tedrica teve o objetivaledalhar o
conhecimento apreendido nas oficinas préaticas.sOlteelo da fase de
externalizagdo foi a construgdo de um conhecimeozeitual, dando
origem aos conceitos que embasaram o inicio donfékie da
cacuanga.

6.1.1.3 Combinagéao

Essa fase de combinag&do do conhecimento fez parseglinda
etapa do IRGC chamada de fase de Sistematizac&mninacdo
ocorreu com a sintese e a analise dos dados eafoes.

A construcdo do conhecimento sistematizado ocqumeumeio
da sintese em categorias histérico-cultural e ¢éetscnoldgico. Apos a
sintese dos dados, da analise e da discussdostdtiades foi elaborado
0 Caderno de Especificacdo. O resultado obtidaifioiconhecimento
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sistémico.
6.1.1.4 Internalizacdo

A Ultima fase que trata da conversao do conhedonexplicito
sisttmico em conhecimento tacito é alcancada comepasse das
informacdes contidas no Caderno de Especificagao.

Consiste em apropriar-se do conhecimento para gomse
reproduzir o bem gastronbémico inventariado, comperdo o
contexto cultural de criacdo e transformacgdes, bemo o processo
produtivo despertando o entendimento de novos salpsovenientes de
outras culturas. O resultado obtido foi um conhedito operacional.

No caso dessa pesquisa, 0 processo de internalizdga
conhecimento se deu com os alunos do curso téd@ccozinha do
IFSC, durante os testes das elabora¢fes gastra®idientificadas em
Santo Ant6nio de Lisboa.

6.1.1.5 O Modelo de Construcéo do Conhecimento para osrBabe
Fazeres da Gastronomia Tradicional.

Entende-se que um conhecimento n&o deve ser edgesem
tampouco ser inventado toda vez que se precisa. €hra isso a
discussdo a respeito das formas apresentadas pak&l@ Takeuchi
(1997) para a construcao do conhecimento se fang@ete.

O modelo de Nonaka e Takeuchi (2008) pode ser aendido
também como um modelo de Construgdo do Conhecimentuial é
constituido de cinco fases conforme tabela 15.



214

Tabela 15 - O modelo SECI de Nonaka e Takeuchhatio com o
modelo de cria¢do do conhecimento dos mesmos autore

(Nonaka e Takeuchi, 1997)

Modelo de constru¢do do
conhecimento de Nonaka e Takeuch
(2008)

Modelo SECI

Socializacao (tacito/tacito)

Compartilhamento do conhecimento
tacito

Externalizagao (tacito/explicito) Criacd@o dos conceitos

Combinagéo (explicito/explicito) Construcéo de protétipos

Justificagdo dos conceitos

Internalizacao (explicito/ tacito)

Nivelamento do conhecimento

Fonte: baseado em NONAKA E TAKEUCHI (1997, 2008)/

As cinco fases foram adaptadas, aplicadas e olsenzo longo
da pesquisa, sendo apresentadas a seguir e datathats a frente:

1.

Compartilhar o conhecimento tacito: Durante as irdE
praticas de Gastronomia Tradicional, o sujeito degpisa
compartilha suas crengas sobre a situagdo em sisTus
Momento no qual o conhecimento tacito do sujeito de
pesquisa, passa a fazer parte do conheciment® tdoit
pesquisador.

. Criar conceitos: As pessoas envolvidas nas oficpraticas

buscam externalizar o conhecimento, tornando etlic
conhecimento tacito.

Justificagdo dos conceitos: A justificativa se @z meio da
validacdo dos conceitos, que se concretiza pelfsatdn dos
dados primarios com os dados secundarios.

Construcdo de um conhecimento sistémico: Tornagjiteho

que até entdo era intangivel. Conhecimento corateitu
Sistematizacdo dentro de abordagens distintas e
complementares.

Disseminacdo do conhecimento: Nesta fase, 0 novo
conhecimento é transmitido, chegando na etapa de
internalizacdo do conhecimento.
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Analisa-se a seguir os quatro modos de conversdo do
conhecimento (modelo SECI) introduzidos no modeitegrado de
cinco fases do processo de Construgdo do Conheginfiggura 62),
usando os construtos basicos descritos e incom@randimenséo de
tempo na teoria de Nonaka e Takeuchi (2008).

socializagéo externalizacao combinacao

-~ L Construcdo
Compartilha- Criaggo de Justificativa de um

Disseminacéo
mento do conceitos dos onhecimento o
Conhecimento conceitos sistémico

tacito

Conhecimento

internalizagéo
CONHECIMENTO

CONHECIMENTO EXPLICITO
sab ; TACITdO inhei Inventario de Referéncias
aberes e fazeres do cozinheiro Gastrondmicas Culturais

Figura 62 - Modelo das cinco fases do processo dast@icdo do

Conhecimento.
Adaptado de Nonaka e Takeuchi (2008).

Sera descrito a seguir o desenvolvimento de cadada®n cinco
fases na aplicagcdo do Inventério de Referénciastr@dd@snicas
Culturais.

Fase 1:.Compartilhamento do conhecimento tacito:

O compartilhamento do conhecimento tacito ocorrawm local
que tem um significado importante para os sujai®@pesquisa. Esse
local proporcionou uma compreensdo melhor dos mentos que
fazem parte da historia e da cultura das pessoesmanidade. O local
foi um engenho de farinha de mandioca, construata proporcionar
um ambiente tradicional que remete aos tempos emoguengenhos
faziam parte de cotidiano da comunidade.
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Dos conhecimentos compartilhados nessa troca pleriércias
pode-se destacar:

* A compreensédo dos pontos criticos do processo fivoduo
passo a passo da elaboracdo da cacuanga;

« O entendimento tanto das técnicas utilizadas, qualas
equipamentos e utensilios;

* A percepcéo das diferengas nas especificidademds&sias-
primas;

» A percepcao do ponto de equilibrio na combina¢&ogistos
(doce, salgado, acido);

» A percepc¢ao do valor simbdlico da cacuanga pagessoas
da comunidade tradicional.

Fase 2:Criacéo de conceitos:

Nessa fase os modelos mentais individuais e hab#isl séo
externalizados e convertidos em termos e concedosins, por meio do
didlogo (NONAKA E KONNO 1998).

A externalizacdo dos saberes e fazeres estevenfgasenbém
nas oficinas praticas, no mesmo momento em que smufEador
observava as técnicas gastronémicas, perguntandteragindo com o
sujeito de pesquisa para compor o conjunto de cimkeatos acerca da
cacuanga.

Esse processo de externalizagdo provocou o colthpamgnto de
modelos mentais verbalizados e formalizados emeitmscexplicitos por
meio do dialogo e da reflexdo coletiva.

Fase 3 Justificativa dos conceitos:

A justificativa ocorreu por meio da validagdo dosiaeitos e se
concretizou pela comparagdo e andlise dos dadosnws obtidos
durante: as oficinas praticas, a entrevista ca@etty a entrevista
individualizada, em relagdo aos dados secundadissados durante a
pesquisa bibliogréafica, documental e a investigaspecifica.

A validacdo dos dados e informagBes ocorreu em amfranto
de duas vias, ou seja, tanto os dados primariositgques dados
secundarios tiveram influéncia um sobre o outro.

Por exemplo, se fosse encontrada uma receita dmrgge com
leite de coco, essa seria descartada como umaarecienaria (que data
do século XIX), pois a literatura aponta que ngsmdgodo o leite de
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coco néo era utilizado pelas comunidades isoladieglizionais da llha
como Santo Antdnio de Lisboa.

O leite de coco foi até meados do século XX umacatmria
estranha a cultura local, porque nao existia ayg@al de leite de coco
na regido, pois o coqueiro ndo pertence ao “térmbér regido, se
tornando assim uma mercadoria de alto custo par@oadores locais.

O contrario também foi considerado, por exempla $teratura
nao aponta a existéncia de alimentos a base dameassandioca, ndo
quer dizer que eles ndo existam, pois conforme ambogl primarios
existem muitos alimentos a base de massa de mandioc

Fase 4 Constru¢do de um conhecimento sistémico:

Para se compreender o conhecimento de forma sistéfmue
engloba o entendimento de todas as fases dos sabdezeres) foi
preciso fazer a sistematizacdo dos dados e inf@esacoletados e
analisados.

A fase a sistematizacdo dos dados e informagOeseocdentro
de categorias com abordagens distintas. O conhetnséstematizado
permitiu uma compreenséo de todo o processo puadettambém dos
aspectos histéricos e culturais que fizeram e fapame do bem
inventariado. A construcdo do conhecimento sisténdios saberes e
fazeres da cacuanga pode ser observado no CadeEspdcificacdo.

Fase 5:Disseminac¢do do conhecimento:

O conhecimento identificado e sistematizado ficowaism
apropriado a disseminacdo e ao desenvolvimento. damaformas de
disseminacdo ocorre por meio do Caderno de Espmgifo. Esse
caderno apresenta de forma sucinta o conjunto dernmacoes
necessarias para a disseminagéo tanto da cultunadora dos habitos
alimentares locais quanto aos processos produtivos.

Comparando os dois modelos de Nonaka e Takeuchi na
explicitagdo dos saberes e fazeres tradicionaess§a respectivamente
0 modelo de Conversdo do Conhecimento (SECI) e deloode
Construcdo do Conhecimento verifica-se que houva omalhoria no
processo de interpretacdo do conhecimento tacitocenmecimento
explicito sistémico, pois ambos os modelos aprasentma formula
clara e bem distribuida para a compreenséo das$otle conversao do
conhecimento que se encontra na “cabeca do comiihei
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6.1.2 A Utilizacdo do Inventario Nacional de Referénciagulturais
(INRC) como Material Fundamental para a Construcdoda
Categoria Histérico-Cultural do Método Proposto

Como foi apresentado no capitulo dois, o INRC énstmumento
utilizado pelo IPHAN para fazer todo o inventarie dm sistema
cultural, dentro de uma abordagem histérico-cultura

O INRC foi projetado para ser utilizado respeitaaddliferentes
categorias que sao: celebracdes, formas de expredé&os e modos
de fazer, edificacdes e lugares. Foi construido ficinas destinadas a
coleta de informacdes que sdo armazenadas em baecatados
mantidos e geridos pelo IPHAN.

A categoria que serviu como fundamentagdo tedraen @
construcdo do modelo proposto nesta tese que éventério de
Referéncias Gastronémicas Culturais (IRGC) foi degaria dos
“Oficios e Modos de Fazer".

A selecao dessa categoria se deu no fato de quesmana foi
validada e utilizada pelo IPHAN para a realizac&oimventario do
“Oficio da Baiana do Acarajé”, como foi visto ngpéailo dois.

O inventario do “Oficio da Baiana do Acarajé”, agede receber
0 nome “Oficio”, e 0 mesmo remeter a um significagtativo a
assuntos eminentemente de é&rea técnica, ndo posatribuicbes
relevantes no que tange aos processos produtivegmegrandes
contribui¢cdes histdricas, culturais e simbdlicaktieas a baiana do
acarajé.

O inventario do “Oficio da Baiana do Acarajé”, atsatambém
questbes relativas ao tipo de vestimenta e adotrzmbcionais, a
construcdo religiosa da Umbanda e do Candomblé alvad®r, a
relacdo do acarajé como comida dos orixas, a ldg&ficio com as
festas locais e aos significados religiosos daxipais matérias-primas
que compdem o acaraje.

Além da categoria dos “Oficios e Modos de Fazarietodologia
usada pelo IPHAN contribuiu também para apontan@oitancia de se
registrar os saberes e fazeres tradicionais beno @importancia da
implementac&o de planos de salvaguarda para ayae8e cultural.

Um ponto divergente a ser considerado € que o tasien
Nacional de Referéncias Culturais ndo apresentdicéamente
guestdes com abordagem técnico-tecnoldgica, rexaiedse ponto a
necessidade de se recorrer a um outro instrumesribgecido e validado
e que contemple questdes relativas ao assunto.irisstemento foi a
certificacdo de Especialidade Tradicional Garantiilizada pela Unido
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Européia que sera apresentada a seguir.

6.1.3 A Utilizacdo do Método de Certificacdo de Especialade
Tradicional Garantida como Material Fundamental para a
Construcdo da Categoria Técnico-Tecnoldgica do Méto
Proposto.

A certificacdo ETG € a Unica que faz parte dosdmona Unido
Européia que visa proteger receitas e métodosdgad saber-fazer
tradicional, sem necessariamente vincular sua gémwao local de
origem. Foi a forma encontrada na Unido Européia garantir que o
produto alimentar, tenha sido elaborado por meiarda receita ou de
um modo de producéo tradicional.

Porém a certificacdo ETG ndo apresenta explicittenem
modelo de coleta de dados que possibilite o lewzento dos
significados simbdlicos do bem inventariado pawomunidade que o
tem como referéncia.

Dentre as contribuicdbes da certificacdo de Espdaid
Tradicional Garantida para a construgdo teéricandtodo proposto,
pode-se destacar a importancia de se descrevemanveantario:

e As principais caracteristicas fisicas, quimicasgamolépticas

da producao gastronémica;

e O processo produtivo, incluindo as caracteristickes

matérias-primas ou dos ingredientes utilizados;

¢ Os elementos essenciais que definem a especifecidiad

produto e das matérias-primas e, se necessarife@mcial
utilizado;

» Os equipamentos e utensilios usados na producéo;

« As formas de apresentar e de servir a producaoogastica.

Além dessas contribuices, a certificacdo de ETi&ooou para
a construcdo das diretrizes do Caderno de Espgdfic Como foi
apresentado no capitulo quatro, o objetivo do Gexdde Especificacao
€ ser um material sistematizado e suscito porém aumenha as
informacdes necessarias para a reproducéo do bem.

O Caderno de Especificagdo da cacuanga apresemtado
pesquisa foi criado com uma proposta semelhanteCaderno de
Especificacdo existente na Unido Européia, porém ealiferencial de
possuir a descricdo mais detalhada do contextaraylthistorico e
simbdlico de criacéo e transformacgéo do bem inviaata.
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Sendo assim o caderno buscou apresentar a:

« Descri¢do da producédo gastrondmica;

» Descrigao histérico-cultural da localidade ondéeb@rada;

e Aspectos historicos, culturais e simbdlicos de ¢éia e
transformacao;

* Processo produtivo, apontando as variagdes exastent

+ Tabela nutricional;

» Especificidades das matérias-primas utilizadas e as
transformacdes ocorridas nas formas de aquisi¢éo;

« Equipamentos, utensilios e formas de apresentacéo.

O método do IRGC construido com base nos trés iaistacima
descritos, apresentou resultados significantestquamxplicitacdo dos
saberes e fazeres tacitos, inerente aos procesghgipos da cacuanga,
compondo um sistema de conhecimento com possitié&lade ser
compreendido dentro de uma abordagem técnico-tegical e também
histérico-cultural.

Apoés esta discussdo a respeito dos materiaisadatiliz para a
construcao do método proposto, sera apresentaidaussio a respeito
da aplicacéo deste método como instrumento de jsesqu

6.20 INVENTARIO DE REFERENCIAS GASTRONOMICAS
CULTURAIS COMO INSTRUMENTO DE PESQUISA

A aplicagdo do Inventario de Referencias Gastrooésni
Culturais possibilitou a explicitacdo e sistemajfiza do saberes e
fazeres da cacuanga, apontando a existéncia targcoblemas quanto
de solugbes para a preservacao dos bens gastrastnaidicionais.

Em relacdo aos problemas encontrados, dentro daitgue
preservacao cultural, foi identificado por partes dojeitos de pesquisa
o fato de estar ocorrendo a perda dos saberesesegairadicionais
frente a um processo de modernizacao.

Os sujeitos que colaboraram com essa pesquisaesgogs que
respondem aos critérios exigidos para a participag&endo parte da
comunidade tradicional Santo Anténio de Lisboa e passuem forte
apreco por suas tradicbes alimentares. Essas pemgoataram que as
facilidades que o mundo moderno apresenta, priimcgrde a respeito
de uma alimentacdo mais rdpida e mais barata estédbuindo para
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que as novas geracfes ndo tenham mais a necesdelafgender a
cozinhar como antigamente.

Frente a essa situagdo 0s representantes da cachenglie
fazem parte das associacdes culturais locais e adéquua local,
reconheceram como uma solucéo para o problemasyalddzacéo e
perda das tradigbes gastrondmicas locais, a id=#o e registro dos
saberes e fazeres. Esse material € uma possikilidad as novas
geracbes tém para conhecerem as tradicfes gastcasOme sua
localidade.

O resultado da aplicacdo também apontou informagbes
significativas a respeito das modificacfes queci@reram com o prato
e da importancia da cacuanga na historia e naraufjastronémica
local.

Outra questdo importante a ser apresentada € guétazo de
inventario proposto nesta tese foi construido pes&o passo a passo
de sua aplicagdo na comunidade. Esse passo aqmsseu em niveis
sucessivos de aproximagdo, que foram: a identH#icaga primeira
etapa, que ficou dividida em fase de levantamemtdinginar, na
investigacdo especifica e na pesquisa de camposeljanda etapa
ocorreu a sistematizacao dos dados, com a andisengsmos e 0
Caderno de Especificacao.

Os resultados obtidos na primeira etapa de ideatifio com o
levantamento preliminar proporcionaram uma com@&erabrangente
do contexto gastronémico da regido.

a) No levantamento preliminar se conseguiu:

< Apontar quais culturas que contribuiram para a &gdo da
Gastronomia Tradicional de Santo Antonio de Lisboa;

» Descrever como se deu o processo histérico-cultdeal
criacdo dos modos alimentares;

» Apresentar quais foram as culturas que contribujpana a
criagdo do prato inventariado;

« Descrever os principais produtos alimentares ti@ds que
eram produzidos na regido pesquisada (matériasprim
basicas oriundas da agropecudria, maricultura,ichtittra,
entre outras);

¢ Apontar 0os motivos porque alguns produtos alimestar
pararam de ser produzidos, como no caso das faridbs
engenhos e do café sombreado;

e Averiguar qual o periodo de tempo que a producdo
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gastronOmica inventariada existe ou existiu na codade;

e Apresentar os equipamentos e utensilios utilizados
processo produtivo da cacuanga,;

* Averiguar como a comida era apresentada e senvidee(iais
utilizados e modos de servir).

b) Na investigacao especifica se conseguiu:

* O detalhamento dos produtos, processos e sabdezeres
das producbes gastronbmicas tradicionais idendifisanas
entrevistas coletivas.

Essa compreensdo foi importante para se ter maiezd,
objetividade e segurancga sobre a producéo gasticadu tratar com
0s sujeitos de pesquisa na hora das oficinas asatic mesmo na hora
das entrevistas individualizadas.

O fato de se conhecer as contribui¢cdes indiger@sjaaas e
africanas no contexto histérico-cultural de Santatdhio de Lisboa,
facilitou a interpretacdo dos dados referentespaosessos produtivos
da cacuanga, bem como a compreensao do seu vahilisio.

c) Na pesquisa de campo que compreendeu as entrevistas
coletivas, as oficinas praticas e a entrevistaviddalizada, se
conseguiu:

» Identificar as producdes gastrondmicas que fazerte mho
conjunto de comidas tradicionais de Santo Antdeid.idboa
e descrever 0os motivos que as tornam tradicionais;

« Identificar os principais produtos alimentares ig&hais que
sdo produzidos na regido pesquisada;

« Apontar e periodo de tempo que a cacuanga € poalumza
comunidade;

« Descrever o valor simbdlico da producdo da cacyanga

« Identificar e descrever o processo produtivo da@aga;

» ldentificar e descrever as especificidades dasriasiprimas
utilizadas no processo produtivo da cacuanga.

Na pesquisa de campo durante as entrevistas edqigrcebeu-
se que os sujeitos de pesquisa possuiam a mesérigivem relacdo
aos habitos alimentares e aos processos gastra®mpontados no
levantamento preliminar, porém apresentaram noea®sl relevantes
que haviam passados despercebidos durante o Imenttapreliminar,
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por se tratar de um conhecimento tacito e constr@dpartir da
experiéncia de cada um.

Os novos dados identificados eram relacionadodsiexia e a
importancia cultural de muitas producdes gastronasitradicionais,
assim a solucao foi buscar novamente na literahsraexplicacbes
histérico-culturais e técnico-tecnolégicas existentque pudessem
auxiliar na construgdo mais pontual desse conhetim&ssa fase de
retorno a pesquisa documental e bibliografica fbiancada de
investigacao especifica.

Apb6s as fases de levantamento preliminar, de estasv
coletivas e da investigac@o especifica, se pasamu g fase seguinte,
que compreendia as oficinas praticas. Nas ofidiigsossivel registrar
com fotos, videos e gravacdes 0 passo a pass@mcdespp produtivo da
cacuanga. Considera-se o material iconogréaficordadg importancia
para auxiliar na disseminac¢ao do conhecimento.

A identificagdo do processo produtivo dentro dasirtds praticas
se mostrou fundamental para aprender detalhadaroeme reproduzir
0 prato que carrega em si os atributos historicogtarais.

Para manter viva a identidade gastronémica de ocwidade,
observou-se a importancia de saber-reproduzir cataitee. Observa-se
na Gastronomia que o detalhe faz a diferenca, temtsso dos produtos
regionais, quanto nos processos produtivos e resamacao final.

Esse “saber-reproduzir” é importante tanto paraastrgnomia
praticada nos restaurantes que servem “comidass$ipguanto para as
novas geracdes que desejam saborear e ofereceseassamigos e
conhecidos, uma gastronomia que pertencia a sodlsfde origem.

O “saber-reproduzir” evita, em grande parte, qUEI@EESSOS
produtivos tradicionais, venham a ser bruscamentalifitadog?,
possibilitando assim a continuidade da identidadtrgnémica local e a
preservacao dos habitos alimentares tradicionais.

Apés a fase de oficina préatica, iniciou-se a eldgtav
individualizada. Nesse momento foram explicitades fdrma mais
pontual, o valor simbdlico da producdo gastrondneiGprofundado o
conhecimento a respeito dos procedimentos técrécoscnoldgicos
identificados durante a oficina pratica.

3 E importante ressaltar que esta pesquisa naarrvisdo passadista. Observa-se que toda
cultura é um processo em transformacgao permangites engessada. Estudar a Gastronomia
Tradicional ndo tem como objetivo petrifica-la, ncasnpreender o seu desenvolvimento para
que a localidade possa continuar se apropriandoqu® reconhece como identidade,
desenvolvendo e passando para as novas geragoes.
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A entrevista individualizada apresentou resultagigsificativos,
pois quando analisados juntamente com o materiddtaco no
levantamento preliminar, nas entrevistas coletivaa, investigacao
especifica e nas oficinas praticas, possibilitocoastrucdo de um
conhecimento sistematizado, dando origem a segwtdpa da
aplicacdo do inventario.

Na segunda etapa da aplicacdo do inventério, ctedmdetapa
de Sistematizagdo ocorreu a analise de dadosabaeratdo do Caderno
de Especificacdo. Essa etapa foi construida com hias dados obtidos
na Etapa de Identificacdo Local.

Os dados foram analisados e sintetizados dentreatagorias:
historico-cultural e técnico-tecnologica. A andliserviu para se
conseguir identificar as modificagbes ocorridasreeeita no que se
refere ao valor simbdlico atribuido do bem inveathw, como
ocorreram as transformacdes no processo prodativopvas formas de
aquisicao das matérias-primas e a periodicidad®igeumo.

Apés a sintese e analise dos dados foi apreseat@dalerno de
Especificacdo da cacuanga com a intencéo de sematerial de facil e
rapida disseminagéo dos saberes e fazeres traalkion

A discussdo a respeito das possibilidades de disacév sera
apresentada a seguir.

6.3 DISSEMINANDO OS SABERES E FAZERES DA
GASTRONOMIA TRADICIONAL

Ao longo da pesquisa em Santo Antonio de Lisbodesgtificou
gue os saberes e fazeres da Gastronomia Tradiaidimakstdo mais
sendo transmitidos dentro das comunidades da mé&sma como o
eram até meados do século XX, e que cabe as ip8dtide ensino e
pesquisa em Gastronomia identificarem e sistematiza esse
conhecimento para transmitir para aqueles que gudeg sequéncia a
uma tradicao gastrondmica.

Uma das maneiras encontradas para a disseminag&aloeres e
fazeres da Gastronomia Tradicional ocorreu por naeigprojetos de
extensdo do IFSC para a realizacdo de eventosogasticos na
localidade de Santo Antbnio de Lisboa, durantenos ae 2009, 2010 e
2011.

Houve a participacéo de alunos do curso técniccodimha e do
curso de servigos de restaurante do IFSC, pesquésa@ moradores
locais.
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Os eventos representaram uma possibilidade deilngingpara o
processo de salvaguarda desse conhecimento tradicipois as
elaboragBes gastrondmicas que foram produzidasesapadas a todos
os participantes do evento foram aquelas considsmaela comunidade
como sendo as referéncias gastronémicas da regi&omne forte
potencial para serem inventariadas.

Cabe ressaltar que 0s eventos gastrondmicos, caorsomente
a partir das producdes gastronémicas que foramtifidadas e
pesquisadas durante a aplicacdo do Inventario déer@Reia
Gastronémicas Culturais. Esse cuidado foi impogtamara se
disseminar os saberes e fazeres tradicionais, isasgs com
profundidade e um rigor metodolégico.

Participaram em cada um dos trés eventos, em tlminquenta
alunos dos cursos de técnico de cozinha (figurae68@g servico de
restaurante do IFSC e foram atendidos em médianthee cinquenta
convidados, entre eles, moradores locais, visiamteristas.

Figura 63 - Alunos do IFSC no evento.
Fonte: Rigo, 2009.
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Observou-se durante o preparo da comida, um a@mento no
modo de tratamento das matérias-primas, como Eonjgbo:

O branqueamento das folhas de tai& para a reti@éacesso
de acido oxalico, (prejudicial a saude);

O corte dos legumes aromaticos em conformidade asm
técnicas de corte utilizadas visando a beleza mdraa da
apresentacéo final,

O controle do tempo de coccao dos peixes e frubomalr
com o objetivo de se conseguir uma carne com dénsis
firme e uma textura macia e suculenta;

A clarificagéo do caldo de peixe para se conseguiproduto
final claro e transparente;

O controle do tempo de cocc¢do da cachaca com asiasas,
para a producdo da consertada, bem como o cuidadmpo
ferver o café

Cabe ressaltar que esses procedimentos ndo attearsabor
tradicional dos pratos.

Foram realizadas também melhorias quanto a apessendos
produtos para um grande publico, jA que o eventdococom dois
buffetspara a exposicdo dos pratos (figuras 64 e 65).buffet foi
utilizado a colocar os pratos salgados e o outra pa pratos doces e
bebidas tradicionais, como a concertada.

Figura 64 - Buffets com comidi@licionais.
Fonte: Mdiller, 2010.
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tradicionais.
Fonte: Miiller, 2010.

Para os alunos, o evento demonstrou ter sido uendizado e
para a comunidade, além do aprendizado, uma vaddiz com
viabilidade de transformacdes de seus sabereseeefaem atrativos
turisticos.

Conforme Calado (2002) é importante 0 ensino aeresmlos
Patriménios Culturais dentro das escolas, poismssibilita por meio
da transmissao de conhecimento uma mudanca de lid@i¢agerada
por esse valor acrescentado, ou seja, de recupepmatriménio do
coracdo das pessoas, ja que ele faz parte da ihis@yr
consequentemente, da identidade.

A pesquisadora desta tese explicou em cada umveosos, por
meio de palestra, os processos produtivos, asnarigistorico-culturais
e as caracteristicas de cada um dos pratos améssntpara que
agueles que desconhecessem as origens da cozdltéotial de Santo
Antbnio de Lisboa tivessem acesso a esse conhdairtfigyura 66).
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Figura 66 - Pesquisadora no canto esquerdo, erglicas pratos
para a comunidade.

Fonte: Miller, 2010.

Para Arantes (2004) entre os principais desafi@ssgucolocam
para as comunidades que desejam salvaguardar ezaalseus
patriménios culturais imateriais destaca-se a q@pétédo ativa nos
inventarios, formacéo de acervos e a realizacdoedistros onde se
conservem para geracdes presentes e futuras osecooehtos
acumulados.

O papel do inventario na integracdo do patriméréwedser
entendido a partir de uma concepg¢éo do patrimémieocum conjunto
de valores, como um elemento de um processo imlegnaa
transformacédo do territério. Os conhecimentos cfie explicitados
durante os processos de inventario permitem idesntibs formas mais
adequadas de planos de salvaguarda.

A conscientizacdo do valor da Gastronomia como atrirfonio
Cultural para os alunos do IFSC esteve presentntiips trés anos em
que ocorreu a pesquisa e 0s eventos. Essa coinspdot foi trabalhada
nas unidades curriculares de Cozinha Brasileiraee éAde e Cultura
dentro dos laboratérios de producéo e de habilglddsicas, visando
levar para os alunos o mundo dos costumes e doeesabsaberes.

A disseminacdo dos saberes e fazeres para a cadendk
Santo Antbnio aconteceu durante as oficinas pgitice ocorreram em
cada um dos eventos, dentro da cozinha paroquitdrdg@m da Nossa
Senhora das Necessidades em Santo Antonio.
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De maneira geral o método proposto para a reabizalg@
Inventario de Referéncias Gastrondmicas Culturaigposto nesta
pesquisa, buscou elaborar um material que pudeptieae as origens
histérico-culturais, os conhecimentos implicitos s ngrocessos
produtivos, as especificacBes técnicas e as tramaf@es ocorridas no
bem inventariado, no caso a cacuanga.

Esse material foi disseminado em sala de aula @manidade
com a intencdo de salvaguardar a identidade e arieegastrondmica
local para as futuras geracoes.
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7 CONSIDERAGOES FINAIS

No Brasil existem poucos registros e inventari@izados pelo
IPHAN com o objetivo de preservar Gastronomia Taiadial brasileira
em conformidade com suas préticas e conhecimexdiwional.

Cabe ressaltar que o IPHAN é uma instituicao Fédereulada
ao Ministério da Cultura, que tem a responsabibdael liderar aces de
preservacao dos Patrimbnios Culturais brasileiros.

Conforme as informacdes disponibilizadas pelo IPHAM abril
de 2011, existe no Brasil seis iniciativas coriielaadas a gastronomia,
gue se ocupam com a preservacdo cultural do sistemaefine como
Patrimdnio e que estdo protegidos de alteracadpsams:

Bens inventariados e registrados:
« Oficio das Baianas de Acarajé
¢ Modo artesanal de fazer Queijo de Minas.

Bens inventariados e em processos de registro:

* Modo de Fazer Tradicional da Cajuina do Piaui.
« Oficio de Tacacazeira na Regidao Norte

¢ Regido doceira de Pelotas - RS

Inventarios realizados:

* Farinha de Mandioca

A totalidade das manifestacdes gastronbmicas biasl| de
pequena e média abrangéncia social que ndo estdionmentariadas,
nem registradas, encontram-se a mercé de todm adpnfluéncias e
descaracterizacbes de sua identidade, construidéorem de um
processo histoérico-cultural.

Em contrapartida, nas dUltimas décadas, a preservalgd
Patrimbnio Cultural Mundial tem sido valorizada evirtude da
necessidade de reafirmacgéo das identidades calétiva as tendéncias
de homogeneizacdo e ao fenbmeno da globalizacdetivando um
equilibrio sustentado entre as manifestacdes toadis e 0 progresso
econdmico e social.

O reconhecimento por parte da comunidade internaktida
existéncia de uma heranga cultural universal, dipie cada localidade,
gue urge salvaguardar, tornou-se patente em di/énstrumentos da
ordem internacional.
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O Patrimbnio Cultural,lato sensu,compreende ndo s6 as
manifestacfes culturais criadas pelo homem, malsé&anos elementos
que fundem a identidade de um grupo e os que oeddmm dos
demais. Esse Patrimbnio Cultural Imaterial, de tagdo social, €
passado de geracdo e geracdo sob a forma de traclidtds, ritos, onde
incluem usos e costumes, expressdes idiomaticasnicas e
conhecimentos préprios das comunidades.

Tanto a Recomendacdo para a Salvaguarda da Cultura
Tradicional e do Folclore (1989) quanto a Declavathiversal da
UNESCO para a Diversidade Cultural (2001) e a Cog&e para a
Salvaguarda do Patriménio Intangivel (2003), visaensibilizar
instancias locais, nacionais e internacionais paranportancia do
Patriménio Cultural Imaterial.

Cabe a cada uma dessas instancias a adoc¢ao a@pgdiiblicas,
programas e medidas que promovam o respeito evagsarda do
Patrimbnio Cultural, por meio de instrumentos qumtemplem a
identificagdo e inventariagdo dos Bens Culturaisatémais e a
promocao de estudos cientificos, tecnoldgicosjdésre artisticos.

Ressalta-se a importancia de se usar metodologiartadas
cientificamente e que déem conta de abarcar asifisigedes das
manifestacdes culturais e adequadas as areas eldatigpcao propria
de uma cultura intangivel.

Para tal, observa-se a valiosa contribuicdo de spedtalista
gastrondmico (Gastrélodd, nas discussdes sobre o entendimento e
estratégias de protecdo do Patriménio Culturaldnedtrelacionados a
preservacao dos saberes e fazeres da Gastronaadiaidmal.

Essa contribuicdo consiste em um olhar técnicoceotégico
para esclarecer questdes inerentes aos procesghgiyws associados
as questdes histdricas e culturais de construciibdtutos alimentares.

Entende-se que os saberes e fazeres oriundos dossgos
gastrondmicos tradicionais pertence a uma areaodbecimento que
requer instrumentos e olhares especificos parandifidacéo e registro.

Existe uma diferenca no olhar daquele que é o ediste da
area de gastronomia e daquele que néo é. Essangifese faz presente
desde a coleta dos dados até a analise e sistagdatidos resultados,
trazendo contribuicbes relevantes para o0 processpréservacao e
desenvolvimento da Gastronomia Tradicional.

14 para ser Gastrdlogo é necessario ter certificadoodelusdo do ensino médio, ter sido
aprovado em curso oficial de formagé@o em gastroa@megistro profissional de Gastronomia
no 6rgao competente (SENADO 2010).
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Um sistema culindrio tipico, pesquisado com o olloar
Gastronomia, seja representado por um gastrologanesmo um
antropo6logo, nutricionista ou historiador que sediclram a
compreensdo minuciosa dos produtos e processosorgaAsicos,
apresentard uma material muito mais rico de detdthportantes, para
que o prato possa ser reproduzido mantendo suatedsticas
originais.

Politicas publicas de preservacdo cultural, atuadeoforma
isolada, investida em estruturas como IPHAN, INAkie estaduais,
sem a contribuicdo de pesquisa proveniente datuig8es de ensino,
pesquisa e extensdo, na area de gastronomia, glassite ndo dardo
conta de abarcar grande parte da diversidade dgesab sabores que
estdo desaparecendo, mas ainda persistem nasgiigsuteadicionais.

Para que se possa garantir a preservacao e degemardb da
cultura popular, é necessario comegar agora a cenhaosso
Patriménio Gastrondmico. Somente reconhecendo,niakiando e
catalogando alcangaremos esse objetivo.

Como implicacdes estratégicas derivadas dessedtacks)
podemos apontar a possibilidade de contribuicasdagi das
instituicdes publicas de ensino, envolvidas nosgssos de pesquisa e
extensdo na area de Gastronomia Brasileira.

Essa contribuicdo pretende aperfeicoar os métodes d
identificagdo e sistematizacdo dos conhecimentostadearea,
considerando os aspectos historico-culturais eidédacnolégicos,
implementado formas de salvaguardar, que resulmdisseminacéo,
valorizacéo e preservacao dos patrimdénios Gastrimo8rocais para as
novas geracoes.

Salvaguardar um bem cultural de natureza imatéragoiar sua
continuidade de modo sustentavel. E atuar no sedtidmelhoria das
condicbes sociais e materiais de transmissdo eodepiio que
possibilitam sua existéncia.

O conhecimento gerado durante os processos detdmieg o
que permite identificar de modo bastante precisofoasias mais
adequadas de salvaguarda. Essas formas podemde gesjetos de
cursos de extensdo, bem como cursos de formagéal ieicontinuada
nas instituicdes publicas de ensino, que possuesesde cozinha e de
gastronomia.

Os saberes e fazeres da Gastronomia Tradicionaisane
urgentemente de acdes de pesquisa, valorizagdesentdnacdo, que
possibilitem sua preservacdo, ndo s6é com intuitomdautencdo e
desenvolvimento da identidade local, mas também famentar as



234

diferencas locais e contribuir para o desenvolvimesagional.

Com o objetivo de contribuir com a preservacdo e
desenvolvimento dos saberes e fazeres da Gast@mnoradicional
brasileira essa pesquisa teve como objetivo assasiaformas de
registro e certificagdo dos Patriménios Culturaigstentes nas politicas
publicas do Brasil e da Unido Européia, buscandeemelver um
método para a realizacdo de inventarios gastrom@naiglturais.

Para tanto foram apresentados os fundamentos denkaip e
Gestdo do Conhecimento que tratam da conversdoomloecimento
buscando-se alinha-los ao contexto da gastronoatd&ional.

O modelo de Nonaka e Takeuchi (1997) para a cofwet®
conhecimento apresentou resultados satisfatoriastqua captura do
conhecimento técito e a conversdo do mesmo em ciomgto
explicito sistémico. O modelo apresenta de fornaaack objetiva os
processos de socializagéo, externalizagdo, conmmnagnternalizacéo
do conhecimento, bem como apresentam também o onddsl cinco
fases da conversédo do conhecimento, onde aborddonnd@ detalhada
da captura até a internalizacao do novo conhecament

Porém cabe apontar que a Engenharia e Gestdo dedomento
€ uma é&rea de conhecimento que abrange muitossoaitrtores que
trabalham com tipos de conhecimentos e formas gessentacao,
sendo assim, cada novo olhar com outras abordagerssbem vindo
para compor e aperfeicoar os estudos na area de@asia.

Buscando fundamentar a importancia da preservagficaberes
e fazeres da Gastronomia Tradicional brasileiraégiessario apresentar
a visdo do IPHAN relativa aos Patrimbnios Cultulamteriais. Este
estudo foi de grande importdncia para se conheseesiratégias
utilizadas no registro dos bens culturais, bem cocoohecer a
abrangéncia de resultados dos planos de salvaguarda

Como fundamentacao tedrica para a construcdo dalagmm
historico-cultural no método proposto, selecioneus Inventario
Nacional de Referéncias Culturais (INRC). O INRGnéa metodologia
ja validada, reconhecida e utilizada pelo IPHANapatevantamento de
sistemas culturais complexos e que vem realizamdportantes
trabalhos principalmente de carater historico eoatdgico.

Para se conseguir fundamentar questdes de abordéageito e
tecnoldgico, que tivessem um olhar de preservaqdtural, sem
necessariamente vincular a uma denominacdo denor@ge a uma
indicacdo de procedéncia, se optou pela utilizat@aertificagcdo de
Especialidade Tradicional Garantida, utilizada mé&d Européia. E um
instrumento que visa a preservacao cultural, adaisistematizagdo do
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processo produtivo e ndo vincula a reprodugdo dbopao local de
origem e sim aos produtos e processos.

Ap6s a combinagdo dos trés matérias apresentados,
saber, 0 modelo de conversdo do conhecimento, entéxio Nacional
de Referéncias Culturais (INRC) e a certificacdoGEfDi possivel
propor as bases de um método de inventério paratifidar e
sistematizar o conhecimento tradicional oriundo sddber-fazer da
Gastronomia Tradicional, chamado de Inventario defef@ncias
Gastronémicas Culturais (IRGC).

O método proposto apresentou questées como aficagdio e a
sistematizacdo dos saberes e fazeres gastrondmcoeqresentam a
localidade no seu processo histérico-cultural denstacdo e
desenvolvimento. Uggioni (2010) comenta que a gasmia, é
dindmica, sofrendo alteracGes ao longo dos ansisn @®mo os habitos
alimentares e os valores sociais e culturais.

Recomenda-se para as localidades que pretendenmo@xmma
potencial turistico e investir na gastronomia locaimo atrativos
turisticos, considerem os beneficios de terem sustr@omia
Tradicional inventariada e registrada. Esses banseficomportam
acles, por parte da comunidade, que vao desdelizagio dos
ingredientes locais, acarretando um maior deseimehto econdmico
regional, a manutencdo e disseminacdo do conhettimené a
valorizagéo da auto-estima da comunidade local.

Com posse desse material, os cozinheiros poderfeigpar as
receitas, buscando o foco da marca regional ddifidagéo, cuidando
para manter uma utilizagédo de ingredientes locaim& apresentacao de
acordo com a cultura proposta para o prato.

Esses cuidados sdo importantes para que 0s \éstaassam
usufruir de uma gastronomia contemporanea quetgedrdistéria e a
cultura da regiéo.

Com relacdo ao plano pessoal, pude observar & seasirinho
gue a comunidade pesquisada nutre em relacao @én@medo de suas
tradicdes. Um sentimento de valorizacdo da idetiéidgastrondmica
que me contagiou desde os primeiros contatos.

Este sentimento me fez amadurecer o amor pelo tresalo e a
vontade de seguir em frente, buscando tanto pesaqigconhecer cada
vez mais o0 legado gastronbmico de nossos antepasssgaanto
disseminar este conhecimento para os alunos dssscde Gastronomia
e Cozinha.
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7.1 SUGESTAO PARA FUTUROS TRABALHOS

As informacgdes geradas com o processo de inventdéribem
gastrondbmico podem servir como documentacdo inigala a
realizacdo de Certificagcbes de Origem Cultural,apas pratos da
Gastronomia Tradicional. Desta forma sugere-se iacdw e a
implantacdo de um Certificado de Origem Gastronar@ialtural.

Esta certificacdo servir4 para valorizar a produgagtronémica
local, bem como ser utilizada como material didédtios processos de
ensino e de extensédo das instituicbes de ensirGastnonomia.

Como foi apontado a Gastronomia Tradicional brimailpossui
poucos registros e certificacdes, que dao contaeteervar os saberes e
fazeres das produgdes gastrondmicas em conformidade suas
préticas e conhecimento tradicional.

E importante ressaltar, que ndo é s6 no Brasil eskio
aparecendo movimentos de preservacdo das culasg®gdmicas, nas
Ultimas décadas, a preservacdo do Patrimbnio @ultoraterial tem
sido valorizada pela UNESCO (Organizacdo das Natiedas) em
virtude da necessidade de reafirmacéo das idemesdeanletivas face as
tendéncias de homogeneizacdo e ao fenbmeno da lizdaba,
objetivando um equilibrio sustentado entre as matatdes tradicionais
€ 0 progresso econdmico e social.

O reconhecimento por parte da comunidade internatida
existéncia de uma heranca cultural universal, aipie cada localidade,
gue urge salvaguardar tornou-se patente em divémstrsimentos da
ordem internacional.

A segunda sugestdo € a criagdo de um museu vidaal
Gastronomia Brasileira.

Museu virtual € um espago virtual de mediacdo dm be
inventariado com seus usuarios através da intefietm espaco
paralelo e complementar, que privilegia a comuidioagpmo forma de
envolver e dar a conhecer determinado patrimdnio.

Nesse sentido, 0s museus virtuais sdo aquelesrajpehiam o
Patrimbnio por meio de ac¢Bes museoldgicas, mas qée
necessariamente tém suas portas abertas ao p@nliceeu espaco
fisico.

A terceira sugestéo é a realizacdo de pesquisastaisformar
0s pratos regionais da Cozinha Brasileira e quéioestendo
inventariados, em op¢des mais leves e mais saydserel no entanto
perder a identidade regional da producdo gastraa@mi
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A quarta sugestédo é a inclusao de olhares intguti@tares no
aperfeicoamento do método de inventario propostmocpor exemplo
da Agronomia, Ciéncia dos Alimentos e da Quimica ddimentos,
para comporem conhecimentos mais aprofundados auant
especificidade das matérias-primas utilizadas nasodugdes
gastronGmicas regionais como também na inovacawltegica dos
procesos artesanais.

A partir da aplicacdo do inventario € possivel desker
materiaiss didatico para cursos com ligacBes diretam aspectos
histéricos, culturais e gastrondmicos e projetos panceria com
IPHAN, Ministério da Cultura, Funda¢cBes de Cultu@pvernos
Estaduais e prefeituras para a disseminacdo deoGastia Tradicional
por meio de feiras, eventos, livros, filmes, docntégos, entre outros.

Com o resultado da aplicacédo do inventario seréelig@gistrar
os Patrinbnios Culturais Gastrondmicos atravésed&dtadual com o
objetivo de preservar a Gastronomia Tradicional @amanifestacao
cultural. O registro Estadual pode contemplar @ade salva-guarda
gue abarquem desde os processos de disseminacgabdoss e fazeres
da gastronomia, como valorizagéo dos produtos @epsos locais.
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APENDICE 1 - GLOSSARIO DE EXPRESSOES E TERMOS
TECNICOS ADOTADOS NESTA PESQUISA

Globalizagcdo: Hernandez e Gréacia-Arnaiz (2005, p.405),
apontam que a globalizacdo caracteriza-se pelegsocde mudancgas
sociais, econdmicas e tecnolégicas que estdo wonas fronteiras, de
todo tipo e nivel, cada vez mais permedveis. SagBadlain (2006, p.
107), a globalizacdo dos mercados, no que se r@f@imentacéo, tende
a homogeneizar os gostos, ficando em prejuizordifidacado cultural.

Manézinho: Forma coloquial de se chamar o nativo da llha de
Floriandpolis.

Patrimdnio Imaterial: E a porcao intangivel da heranca cultural
dos povos, com base na idéia de que as tradi¢cdels|are, os saberes,
as linguas, as festas e outras manifestacbesais/tpor meio de sua
transmisséo oral ou gestual, produzem mais quéjetos materiais e
participam da histéria de um povo, como fonte dentidlade
(UNESCO, 1989).

Producédo gastrondmica Nessa pesquisa é a expressao que se
refere aos chamados “pratos prontos”, como aqgelesitilizaram para
sua elaborag&o um conjunto de técnicas e produtos.

Terroir: Seu significado abrange toda a gama de aspectos
climaticos, geogréficos, culturais e pedoldgicose dornam o local
Unico, produzindo assim, alimentos tipicos em saaacteristicas. Esta
palavra inicialmente era somente utilizada pard#ieuitura, porém seu
uso foi ampliado para outros alimentos.

Valorizagdo: E o termo usado para atribuir importancia e
reconhecer as qualidades, o mérito de pessoas, @gddutos e outros.
Abreviagfes das unidades de medida utilizadas negsasquisa:

uni unidade Correspondéncia (ml/g)
csp colher de sopa 15ml

cha colher de ch&a 5mi

csb colher de sobremesa 10 ml

ccf colher de café 3ml

xic xicara de cha 200 ml

Ovo médio = 50 gramas (TEICHMANN, 2000
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APENDICE 2

IDENTIFICACAO DAS PRODUCOES

GASTRONOMICAS TRADICIONAIS

GASTRONOMIA TRADICIONAL DE SANTO ANTONIO DE

Ficha técnica 1:
Ficha técnica 2:
Ficha técnica 3:
Ficha técnica 4:
Ficha técnica 5:
Ficha técnica 6:
Ficha técnica 7:
Ficha técnica 8:
Ficha técnica 9:

Ficha técnica 10:
Ficha técnica 11:
Ficha técnica 12:
Ficha técnica 13:
Ficha técnica 14:
Ficha técnica 15:
Ficha técnica 16:
Ficha técnica 17:
Ficha técnica 18:
Ficha técnica 19:
Ficha técnica 20:

LISBOA

Tainha escalada e assada na brasa
Fritada de berbigédo ou de ostiigana
Galinha com mamao verde
Berbigdo com abdbora

Camarédo com chuchu

Peixe cozido no feijao

Peixe ensopado

Linguica frita com pirdo branco
Peixe frito

Feijdo com taia e batata doce
Mineira de taia

Caldo de peixe

Pirdo de caldo

Pirdo branco

Consertada

Mané panca

Cacuanga

Biju

Cuscuz

Bijajica
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FICHA TECNICA 1: Tainha escalada e assada na brasa

Porcdes: 4
QTD INGREDIENTES
1lum Tainha

1 colher de sopaSal
1 uni Limao nativo

PREPARACAO PASSO A PASSO

1° | Tirar as escamas e abrir o peixe pelas costas

2° | Limpar as visceras e tirar as guelras

3° | Temperar com sal e limdo

4° | Assar em
primeiro

uma grelha, sobre brasa, com a papeleairada para baixo

5° | Obs. Assar o peixe alguns minutos antes derserefeicdo, pois a cocgao €

rapida

FICHA TECNICA 2: Fritada de berbig4o ou de ostra ndiva.

Por¢des: 5

QTD INGREDIENTES

1kg Berbigdo sem casca ou ostra nativa (crassastyeofora) sem
casca

10g Alho picado

100 g Cebola em cubos pequenos
59 Salsinha picada
59 Cebolinha picada

4 uni Ovos (opcional)

20 ml Oleo vegetal

Pitada Sal
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PREPARAGCAO PASSO A PASSO

1° | Higienizar os ingredientes de acordo com as idgésnde higiene g
manipulacéo de alimentos;

o

2° | Cortar o alho e a cebola em cubos pequenospenpanela, frigir com o 6le
vegetal;

3° | Adicionar o berbigdo e a ostra, saltear e aergdac a salsinha e a cebolinha
bem picadas;

4° | Temperar com sal;

5° | Acrescentar 0s 0vOS a mistura, mexer até osastasem cozidos e servir;

FICHA TECNICA 3: Galinha com mamao verde

Porcdes: 6

QTD INGREDIENTES

1kg Galinha caipira cortada em 8 partes (na juniagm 16 partes (a
passarinho)

1 kg Mamaéo verde ja descascado e cortado em cubdi®sn

2049 Alho picado

200g Cebola em cubos pequenos

2009 Tomate em cubos pequenos

10g Cebolinha picada

10¢g Salsinha picada

59 Acgucar

2049 Colorau

20 ml Oleo vegetal

Y% uni Lim&o nativo

Pitada Sal
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PREPARAGCAO PASSO A PASSO

1° | Higienizar os ingredientes de acordo com as idésnde higiene g
manipulacdo de alimentos;

2° | Temperar a galinha com sal e lim&o nativo, veser

3° | Cortar o maméo verde em cubos médios e mangesinem agua,;

4° | Cortar o0 alho e a cebola em cubos pequermtmate picado sem pele e sem
semente, reservar;

5° | Em uma panela, aquecer o Gleo, adicionar oscpedde galinha e selar.
Acrescentar o colorau e o agUcar, deixar dourar;

6° | Adicionar a cebola e o alho na panela, quandwo, facrescentar o tomate.
Temperar com sal;

7° | Acrescentar os pedagos de mamao verde e cobmiagua. Cozinhar até ficpr
macio;

8° | Finalizar com a salsinha e a cebolinha bem piad

FICHA TECNICA 4: Berbig&o com Abdbora

Por¢des: 5
QTD INGREDIENTES
1kg Berbigao
1 kg Abobora
209 Alho
200g Cebola
2009 Tomate
10g Cebolinha
10g Salsinha
209 Colorau
20 ml Oleo vegetal ou banha
Pitada Sal
1 uni Pimentinha nativa picada e sem semente
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PREPARAGCAO PASSO A PASSO

1° | Higienizar os ingredientes de acordo com as idgésnde higiene

manipulacéo de alimentos;

2° | Cortar a abdbora em cubos, reservar;

3° | Cortar o alho e a cebola em cubos pequermmtomate picado sem pele e g

semente, reservar;

4° | Em uma panela, refogar a abobora com um pouael@a, alho, tomate

colorau. Reservar;

5° | Em outra panela, refogar o berbigdo também cebola, alho e tomat
Acrescentar a abdbora, temperar com o sal e a fiithamativa;

6° | Finalizar com a salsinha e a cebolinha bem pi&ad

FICHA TECNICA 5: Camardo com Chuchu
Por¢des: 5

QTD INGREDIENTES
1 kg Camaréo
1kg Chuchu
209 Alho
200 ¢ Cebola
2009 Tomate
10g Cebolinha
10g Salsinha
1 uni Pimentinha nativa picada e sem semente
209 Colorau
20 ml Oleo vegetal
Pitada Sal
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1° | Higienizar os ingredientes de acordo com as idésnde higiene g
manipulacéo de alimentos;

2° | Cortar o chuchu em cubos, reservar;

3° | Cortar o0 alho e a cebola em cubos pequermmate picado sem pele e sem

semente, reservar;

4° | Em uma panela, aquecer o 6leo, frigir o alhaelmla, acrescentar o tomate,

a pimentinha e o colorau. Cozinhar até incorporar;

5° | Adicionar o chuchu e quando este estiver cozémescentar o camargo.
Acertar o sal;

6° | Finalizar com a salsinha e a cebolinha bem pi&ad

FICHA TECNICA 6: Peixe cozido no Feijao

Porcdes: 10
QTD INGREDIENTES
1kg Feijdo preto
2 kg Postas de peixe da estacao (tainha, anchown &)
2009 Bacon ou toucinho fresco
200g Cebola cortada em cubos pequenos
5049 Dentes de alho amassado
% maco Salsinha
1 mago Cebolinha

300 g

Farinha de mandioca
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PREPARAGCAO PASSO A PASSO

1° | Deixar o feijdo de molho na véspera, depoisresco caldo e cozinhar com
agua e louro até amolecer os graos. Enquantodgsmpere o peixe com sg

e alfavaca e deixe no tempero descansando poa2.hor

Al

2° | A parte, fritar o bacon, cebola e o alho e@&@lmo feijdo. Temperar o feijaq.

3° | Depois que o feijdo estiver pronto, colocap@sas de peixe dentro de feija

com cuidado e cozinhar por 10 minutos.

4° | Retirar as postas e colocar em outra travesseve o caldo com farinha de

mandioca.

FICHA TECNICA 7: Peixe ensopado

Porgdes: 4

QTD INGREDIENTES
1 kg Peixe em postas (normalmente era a corvina)
10g Alho

300¢g Cebola

3009 Tomate
209 Salsinha
209 Cebolinha
59 Alfavaca
1 uni Lim&o nativo
1 uni Pimentinha
209 Colorau

20 ml Oleo vegetal ou Banha de porco

A gosto Sal

200 ml Agua
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PREPARAGCAO PASSO A PASSO

m

ta,

o

1° | Higienizar os ingredientes de acordo com as idésnde higiene g
manipulacéo de alimentos;

2° | Escamar o peixe, limpar e cortar em postas;

3° | Fazer pequenos lanhos nas postas e temperaat@ntiméo nativo;

4° | Selar o peixe na banha de porco e reservar;

5° | Cortar 0 alho, a cebola e a pimenta em cubasgpesge o tomate picado se|
pele e sem semente, reservar;

6° | Em uma panela, aquecer o 6leo, frigir a cebaakno, acrescentar a pimen
o tomate, a alfavaca e o colorau. Cozinhar atérjiocar e fazer um molh
espesso

7° | Adicionar o peixe, completar com agua. Deixazimoar até que o molh
esteja encorpado e o peixe cozido;

8° | Acertar o sal e finalizar com a salsinha e alieba bem picadas;

FICHA TECNICA 8: Lingiiica frita com pirdo branco
Porcdes: 1

QTD INGREDIENTES

1 unidade de 200 ¢ Linguica tipo colonial

Oleo vegetal ou banha

PREPARACAO PASSO A PASSO

1° | Cortar a lingiiica em rodelas de 0,5 cm;
2° | Aquecer o 6leo e fritar as rodelas de linglica;
3° | Servir em seguida com o pirdo branco ou piraguf
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FICHA TECNICA 9: Peixe frito (anchova)

Porcdes: 4
QTD INGREDIENTES
1 kg Peixe cortado em postas
1 uni Lim&o nativo
A gosto Sal
50 ml Oleo vegetal ou banha

PREPARACAO PASSO A PASSO

1° | Escamar o peixe, limpar e cortar em postas;

2° | Fazer pequenos lanhos nas postas e temperaatentaranja nativa;

3° | Aquecer o 6leo e fritar as postas de peixe;

4° | Servir em seguida;

FICHA TECNICA 10: Feijdo com taia e batata doce
Porc¢des: 10

QTD INGREDIENTES
1kg Feijao preto
209 Alho
2009 Cebola
200g Linguica ou bacon ou toucinho picados
1kg Taid com casca
1 kg Batata doce com casca
4 uni Folhas de louro
20 ml Oleo vegetal ou banha
Sal
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PREPARAGCAO PASSO A PASSO

1° | Higienizar os ingredientes de acordo com as idésnde higiene g
manipulacéo de alimentos;

2° | Deixar o feijao de molho por 8 horas;

3° | Cortar 0 alho e a cebola em cubos pequenosyagse

4° | Cortar a lingliica em rodelas ou picar o bacotooainho, reservar;

5° | Descascar a batata doce e o Taia e cortar emg@edrandes, reservar;

6° | Dispensar a agua que o feijao ficou de molho. M panela grandg
adicionar o feijao com agua o suficiente para ecplas folhas de lourg.
Cozinhar por 30 minutos;

7° | Em outra panela, aquecer o 6leo e frigir a ligglibacon ou toucinho,
cebola e o alho. Depois de pronto colocar no feijao

8° | Ainda em fervura, acrescentar a batata doc@&oCozinhar tudo junto até
feijdo e as batatas estarem macios e o caldo grosso

9° | Acertar o sal;

FICHA TECNICA 11: Mineira de Taia (Taioba)

Porcoes: 2
QTD INGREDIENTES
2 folhas Taia
59 Alho
pitada Sal
20 ml Oleo vegetal ou banha
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PREPARAGCAO PASSO A PASSO

D

a

Al

1° | Higienizar as folhas de taia de acordo com asidas de higiene
manipulacdo de alimentos;

2° | Cortar 0 alho em cubos pequenos, reservar;

3° | Tirar os talos das folhas e aferventar por unutoi Ver a observacao.

4° | Cortar as folhas em mineirinha;

5° | Em uma frigideira, aquecer o 6leo e adicionatho e entédo as folhas de t
cortadas. Temperar com sal;

OBS| O procedimento de aferventar as folhas ndo é comaircomunidade, e

preparada a mineirinha com a folha crua, porémpbitante apontar que
uma folha que possui muito oxalato de calcio eahselhavel dar uma le
fervida para minimizar o problema.

Q

FICHA TECNICA 12: Caldo de Peixe

Porc¢des: 10
QTD INGREDIENTES
1kg Cabecas de peixe cortadas em pedacos (cabeeaalipa ou
anchova ou corvina)

10g Alho picado

2009 Cebola picada

100 g Tomate picado
20g Cebolinha picada
209 Salsinha picada
409 Colorau
209 Alfavaca rasgada
20g Sal

2 litros Agua
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PREPARAGCAO PASSO A PASSO

1° | Higienizar os ingredientes de acordo com as idésnde higiene g
manipulacéo de alimentos;

2° | Cortar o alho, a cebola e a pimenta em cubasgpese 0 tomate picado sem
pele e sem semente, reservar;

3° | Em uma panela, aquecer o 6leo, frigir a cebaako, acrescentar o tomate,
a alfavaca e o colorau. Cozinhar até incorporar;

4° | Adicionar as cabecas de peixe, completar cora &@u Deixar cozinhar e
fogo baixo cuidando para ndo levantar fervura,rpais ou menos 1 hora, até
gue o caldo esteja encorpado;

5° | Coar muito bem e acertar o sal e finalizar cosalainha e a cebolinha bem
picadas;

6° | Pode ser adicionada a carne que saiu da cabquzie.

FICHA TECNICA 13: Pirdo de caldo ou pirdo escaldado

Por¢des: 5
QTD INGREDIENTES
1 litro Caldo de peixe (ficha técnica 12)
100 g Farinha de mandioca

PREPARACAO PASSO A PASSO

1° | Ferver o caldo de peixe;

2° | Adicionar a farinha aos poucos ao caldo, mexeshopre para nao formar
gumos;

3° | Servir em seguida;
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FICHA TECNICA 14: Pirdo Branco ou pirdo d’agua.
Por¢des: 5

QTD INGREDIENTES
1 litro Agua
100 g Farinha de mandioca bem fina

Sal

PREPARACAO PASSO A PASSO

1° | Ferver a 4gua com o sal;

2° | Em um recipiente com a farinha, acrescentarua dgrvendo aos poucd
misturando sempre para ndo formar grumos;

3° | Corrigir o sal e servir em seguida com a lingiiita ou outro conduto (com
era chamada a carne ou proteina na refeigdo).

FICHA TECNICA 15: Concertada
Porc¢des: 20

QTD INGREDIENTES

1 litro | Café forte passado

500 ml | Cachaca

100 g | Agucar mascavo

20g | Gengibre

4 uni | Cravo

2 uni | Canelaem pau

(o]
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=

1° | Ferver a cachaca com o acuUcar, gengibre, cravtagela por 10 minutos para
sair o excesso de alcool.
2° | Juntar o café passado
3° | Ferver mais um pouco somente para misturar beres Desligar serv
qguente
4° | Se desejar pode colocar erva doce e mais agucar.

FICHA TECNICA 16: Mané panca

Porcdes: 10
QTD INGREDIENTES
1kg Massa de mandioca prensada (ralada bem fina)
2 uni Ovos
500 g Acucar grosso (mascavo)
200 ¢ Amendoim torrado e moido no pildo (opcional)
590 Sal
8 uni Cravo socado no pildo

1 colher café

Canela em p6

1

Folha de bananeira higienizada

PREPARACAO PASSO A PASSO

1° | Em um recipiente misturar oS ovos e as espasiari

2° | Juntar o agUcar e as farinhas. Misturar bem.

3° | Colocar dentro da folha da bananeira, em cimehdpa do fogédo a lenha.|A
espessura ndo deve ultrapassar dois centimetimsqenhar por dentro.

4° | Assar de um lado e depois virar a assar do.outro

50

Servir morno.
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FICHA TECNICA 17: Cacuanga

Porcdes: 50
QTD INGREDIENTES
2 kg Massa de mandioca prensada
0,5 kg Fuba médio ou fino
250 ¢ Farinha de amendoim (torrado e moido no pildo
4509 AcUcar (tradicionalmente era 0 grosso — nvagca
12 ¢ Canela em pé6
59 Cravo
2 uni Ovos caipiras
600 ml Leite integral
39 Sal
5 uni Folhas de bananeira novas e higienizadagueguente = Para
embrulhar
3 metros | Fio de algodao para amarrar ou de Imbira

PREPARACAO PASSO A PASSO

1° | Misturar todos os ingredientes;

2° | Cortar um pedaco da folha de bananeira e arrumarbolinha de recheio;

3° | Fechar a folha e amarrar;

4° | Cozinhar em agua fervendo no fogao a lenhapamidutos.

FICHA TECNICA 18: Biju doce

Porcdes: 20
QTD INGREDIENTES
1Kg Massa de mandioca prensada (tirada do tipiti)
100 g Acgucar
10g sal
39 Canela em po (opcional)
39 Erva-doce
39 Cravo moido
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PREPARAGCAO PASSO A PASSO

1° | Misturar todos os ingredientes;
2° | Fazer pequenos montinhos em torno de 50 g nadarno da farinha;
3° | Arrumar espalhando delicadamente para formamanpegueno disco de 1
cm de didmetro;
4° | Deixar assando de um lado por uns 10 minut@separa assar do outro;
OBS| Cuidar para o forno ndo estar muito quente e fax ele salgado,

retirando o acgucar, cravo, erva-doce e canela.

FICHA TECNICA 19: Cuscuz

Porcdes: 40

QTD INGREDIENTES

1 kg Farinha de mandioca prensada

500 g Farinha de milho fina

100 g Acucar

10¢g Sal

59 Erva-doce

100 g Farinha de amendoim (cru com casca passalituithficador)

opcional

PREPARACAO PASSO A PASSO

1° | Misturar todos os ingredientes;

2° | Colocar em uma panela furos, tipo cuscuzeirbate. Forrar o fundo co
folha de bananeira.

3° | Colocar a cuscuzeira em cima de outra panela &guma fervendo para
cuscuz cozinhar no vapor;

4° | Tampa e cozinhar por uma hora ou até tomar sténsia.

5° | Depois de esfriar, tirar da panela e cortaraiad tipo meia lua.

6° | Assar essas fatias no forno da farinha de maadio
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FICHA TECNICA 20: Bijajica

Porcdes: 1
QTD INGREDIENTES
600 g Massa de mandioca prensada
200 ¢ Aculcar mascavo (conhecido como agUcar grosso)
300 g Farinha de amendoim (cru com casca passalituithficador)
10¢g Sal

Canela em pé

Cravo moido

Erva-doce

PREPARACAO PASSO A PASSO

e

1° | Misturar a massa da mandioca com o agUcar n@agcpeneirar;

2° | Juntar o amendoim, sal e as especiarias.

3° | Colocar em uma panela pequena tipo cuscuzeina,ucn pedaco de folha
bananeira no fundo;

4° | Cozinhar em banho-maria por 20 minutos;

5° | Servir inteiro para cortar na mesa.
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(Actos cuja publicagio € uma condigio da sua aplicabilidade)

REGULAMENTO (CE) N.° 5092006 DO CONSELHO
de 20 de Marco de 2006
relativo s especialidades wradicionais garantidas dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

O CONSELHO DA UNIAO EUROPELA,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia,
nomeadamente o artigo 37.%

Tendo em conta a proposta da Cormissfio,

Tendo em conta o parecer do Parlamento Europeu {),

Considerando o seguinte:

1

)

A produgiio, o fabrico e a distribuicio de produtos agr-
colas e de géneros alimenticios ocupam um lagar impor-
tante na economia da Comunidade.

E conveniente favorecer a diversificagio da produgio
agricola. A promogio de produtos tradicionais com ca-
racteristicas especificas pode tornar-se um trunfo impor-
tante para o mundo rural, nomeadamente nas zonas
desfavorecidas ou periféricas, mediante, por um lado, a
melhotia do rendimento dos agricultores e, por outro, a
fixagdo da populagio rural nestas zonas.

Para o bom funcionamento do mercado interno no sec-
tor dos géneros alimenticios, € conveniente colocar &
disposigio dos operadores econémicos instrumentos
que, permitindo-Thes valorizar os seus produtos, garan-
tam a protecgdo dos consumidores contra priticas abu-
sivas e a lealdade das transacgbes comerciais.

O Regulamento {CEE) n.° 2082/92 do Conselho, de 14
de Julho de 1992, melativo aos certificados de especifici-
dade dos produtos agricolas e dos géneros alimenti-
cios (%), definin os certificados de especificidade, tendo a
mengio «especialidade tradicional garantida» sido deter-
minada e introduzida pelo Regulamento (CEE) n.”
1848/93 da Comissio (), que estabeleceu as normas de
execugio do Regulamento (CEE) n.° 2082/92. Os certifi-
cados de especificidade, mais frequentemente designados
por «especialidades tradicionals garantidas», permitem sa-
tisfazer a procura pelos consumidores de produtos tradi-

() Parecer ainda nio publicado no Jornal Oficial.
() JO L 208 de 24.7.1992, p. 9. Regulamento com a dltima redacgio

que Ihe foi dada pelo Regulamento (CE) n® 8062003 (O L 122
de 16.5.2003, p. I).

{3 JOL 168 de 10.7.1993, p. 35. Regulamento com a dltima redacgio

que Ihe foi dada pelo Regulamento (CE) n® 2167/2004 (0 L 371
de 18.12.2004, p. §.

{5)

(6

cionais com caracteristicas especificas. Perante a diversi-
dade dos produtos colocados no mercado e a quantidade
de informagdes sobre eles fornecidas, o consumidor de-
verd, a fim de poder efectuar melhor a sua escolha, dis-
por de informagBes claras e sucintas que o esclaregam
com tigor sobre tais caracterfsticas.

Numa perspectiva de clarificagio, ¢ conveniente abando-
nar a referéncia & expressio «certificado de especificidadex
e utllizar apenas a expressio «especialidade tradicional
garantidar, mais facilmente compreensivel, e, a fim de
tornar mais explicito o objecto do presente regulamento
para os produtores e os consumnidores, precisar a defini-
¢do da especificidade e introduzir uma definicio do
termo <tradicionals.

Certos produtores desejam valorizar produtos agricolas
tradicionais ou géneros alimenticios tradicionais cujas ca-
Tacteristicas proprias os distinguem claramente de outros
prodatos ou géneros alimenticios similares. £ conveni-
ente, a fim de assegurar a protecgio do consumidor,
que a especialidade tradicional garantida seja controlada.
Tal regime voluntdrio, que permite aos operadores divul-
gar a qualidade de um prodato agricola ou género ali-
menticio ao nivel comunitdrio, deverd oferecer todas as
garantias, de modo a justificar as referéncias 4 qualidade
que Ihes possam ser feitas no comércio.

Os produtos agricolas e os géneros alimenticios encon-
tram-se sujeitos, no que se refere 4 sua rotulagem, as
Tegras gerais estabelecidas na Directiva 2000/13/CE do
Parlamento Europes e do Conselho, de 20 de Margo
de 2000, relativa a aproximagio das legislagdes dos Es-
tados-Membros respeitantes 4 rotulagem, apresentagio e
publicidade dos géneros alimenticios {*). Atendendo a sua
especificidade, & no entanto, conveniente adoptar dispo-
sigBes especiais complementares para as especialidades
tradicionais garantidas. A fim de tornar a identificagio
das especialidades tradicionais garantidas produzidas no
territbrio comunitirio mais ficil e mais apida, é conve-
niente tomar obrigatoria a utilizagio da mengio de
«especialidade tradicional garantida» ou do simbolo co-
munitdrio associado na sua rotulagem, prevendo contudo
um prazo razodvel para que os operadores possam adap-
tar-se a esta obrigagdo.

{9 JO L 109 de 6.5.2000, p. 29. Directiva com a dltima redacgio que

Ihe foi dada pela Directiva 2003/89/CE (O L 308 de 25.11.2003,
p. 15)
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ANEXO Il — Regulamento 1216

19.10.2007

Jornal Oficial da Unido Europeia

L 2753

REGULAMENTO (C

F) N.° 1216/2007 DA COMISSAC

de 18 de Qutubro de 2007

que estabelece regras de execugdo do Regulamento (CE) n.° 509/2006 do Conselho relativo as
especialidades tradicionais garantidas dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

A COMISSAO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,
Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia,

Tendo em conta o Regulamento (CE) n.° 5092006 do Conse-
Tho, de 20 de Margo de 2006, relativo as especialidades tadi-
dionis gt iage: produresasies: Bile: Sl
ticios {!), nomeadamente o n.° 1 do artigo 19.%

Considerando o seguinte:

{) O Regulamento (CB n 509/2006 revogou o Regula-
mento {CEE) n.° 2082{92 do Conselho, de 14 de Julho
de 1992, relativo acs certificados de especificidade dos
produtos agricolas e dos géneros alimenticios (2). Para
uma maior clareza, o Regulamento (CEE) n.° 1848/93
da Comisséio {?), que estabelece as normas de execugio
do Regulamento (CEE) n.° 2082/92, deve ser revogado e
substituldo por um novo regulamento.

) O Regulamento {CE) n.% 509/2006 prevé que, para poder
ser considerado especialidade tradicional garantida, o pro-
duto agricola ou o género alimenticio deve obedecer a
um caderno de especificagBes. Devem ser previstas as
regras de execugio relativas aos elementos a constar do
caderno de especificacdes, em especial no que respeita as
denominagdes a registar, & descrigio do produto e do
método de produgic e ao contole da especificidade.

(3)  Devem ser estabelecidas regras especificas para o registo
das denominagdes cuja grafia ndo seja em caracteres la-
tinos e para o registo em mais de uma lingua.

4  Em conformidade com o n.° 3 do artigo 13.° do Regu-
lamento {CE) n.? 5092006, pode prever-se no cademo
de especificagdes que, para além da denominagiio regis-
tada, o rotulo contenha uma expressio especifica a tra-
e T
gio € registada. Embora ndo tenha de conter tradugdes
Gesesl Xpressaoio cABsEIO dspenlicivaes Aovemeontes
o texto original a traduzir.

(8) O caderno de especificacdes deve ser conciso e evitar a
deserigio de praticas tradicionais que jd néo sejam segui-

() JOL 93 de 31.3:2006, p. 1.

) JO L 208 de 24.7.1992, p. 9. Regulamento com a dltima redacgio
que |he foi dada pelo Regulamento {CE) n® §06/2003 (O L 122
de 16.5.2003, p. 1).

) JOL 168 de 10.7.1993, p. 35. Regulamento com a dltima redacgio
que Ihe foi dada pelo Regulamento (CE) n® 2157/2004 (O L 371
de 18.12.2004, p. §).

das e a repeticio de obrigagdes de cardcter geral. Deve
ser-The fixada uma extensio méxima.

(8) Deve ser definido o simbolo comunititio referido no
n° 2 do artigo 12° do Regulamento (CE} n®°
509/2006. O segundo pardgrafo do artigo 22.° deste
dltimo regulamento prevé que o simbolo seja obrigatério
para os produtos comunitdrios a partir de 1 de Maio de
2009, sem prejuizo para os produtos ja colocades no
mercado antes desta data. No entanto, dado que, antes
dessa data, o simbolo pode ser utilizado pelos operadores
numa base voluntdria, ¢ adequado definir as regras rela-
tivas 4 sua utilizagio com efeitos a partir de 1 de Julho
de 2008.

(7) O Regulamento (CE) n.° 509/2006 prevé que os produ-
tores que tencionem, pela primeira vez, produzir uma
especialidade tradicional garantida devem comunici-lo
antecipadamente as autoridades ou organismos designa-
dos que verificam a observancia dos cademeos de especi-
ficagBes. Para assegurar a transparéncia e o funciona-
mento adequado dos controlos, as autoridades ou orga-
nismos designados devem comunicar ao Estado-Membro
ou, no caso de paises terceiros, 4 Comisséo, os nomes e
os enderegos dos produtores relativamente aos quais ve-
rificam a observancia dos cadernos de especificages.

8 Para assegurar a execugio coerente do Regulamento (CE)
n.° 509/2006, devem ser definidos procedimentos e es-
tabelecidos modelos relativos aos cadernos de especifica-
¢Bes, oposighes e alteragdes.

9 As medidas previstas no presente regulamento estio em
conformidade com o parecer do Comité Permanente das
Especialidades Tradicionais Garantidas,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1.°
Caderno de especificacdes
1. O caderno de especificagdes referido no artige 6.° do

Regulamento {CE) n° 509/2006 deve incluir as informagdes
previstas no ponto 3 do anexo | do presente regulamento.

2. O tpo de produto agricola ou género alimenticio deve ser
indicado em conformidade com a classificacio constante do
anexo 1l do presente regulamento.

3. O caderno de especificagbes deve ser conciso e nfio exce-
der 10 piginas, excepto em casos justificados.
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ANEXO Il — Registro Pizza Napoletana

L 347

REGULAMENTO (UEj N.© 972010 DA COMISSAO
de 4 de Fevereiro de 2010

relativo & nscrigio de uma denominagio no registo das especialidades tradicionais garantidas [Pizza
Napoletana (ETG)]

A COMISSAD EUROPELA.

Tendo em conta o Tratada sobre o Funclonaments da Uniio
Luropeia,

Tendo em coma o Repulimento (CF) o 509/2006 do Conse-
lho, de 200 de Margo de 2006, relativir as especialidades tadi-
clonais garantidas dos produtes agricolas e dos géneres allmen-
tichos ('), e, nomeadimente, o seu drtigo 99 0 5, lercero
pardgrafo,

Consdcerando o seguinie:

1 Em confomidade com o drilgo 87 0. 2, primelm pad-
grafo. do Regulamsnio (CE) 0 500)2006 ¢ nos termos
do artigo 197, 023, do referido regulimento, for publi-
cdo o Jomal Ofiasl da Unido Buropeia (1 o pedido- de
reglsto da denominagio <Pizza Napoletanae, apresentado
pela tnitlla

12 Em o confomidede com oo arige 90 80 1, do
Regulamento (CE} 5.0 50912006, 4 Alemanha ¢ o Falinia
manifestiram 4 sua oposicio a0 registo. Tais oposigoes
foram considerdas adimissivels com base no artign 9.7
n' ¥ primeiro parigmfo, alinea a), do referido regula-
mento.

11 Adeclirgio de nposigio da Alemanha incldia em espe-
cldl no receio de que as fadnhas de tlgo alemis ficissem
em desvintagem, visto gue o caderno de especilicagoes
adtorlza um s tipo de larinba de igo, disponivel num
tileo Estado-Membro, designadamente a Tuilia.

#i o Porset lado, @ declaracio de opasigio da Polénia incidia
em especial no factorde a denommagio mio ser especilicn
por si mesma e de o pedide de registo tal como publi-
cudy nity comey explicacies adequadas,

155 Por ofidos de 17 de Setembro de 2008, o Comissio
convidou os Estados-Membras em canss & procurar um
acordo entre s em conformidade com o8 wspectivos
procedimentos lnterngs.

) A ldlla e o Alemanha chegarm, num prazo de sels
meses, a um acordo, natficado & Comissio em 24 de
Fevereiro de 2009 e por eln aprovado, Sepundo esse
acordo, as restrigoes ligadas a utllizagio de certas farinhas
de vge foram suprimidas.

(71 Dada, na entamo, que a tlls e o Polonia ndg chegaram
4 oacotdo no proze previste, o Combssio deve adoptar
uma decisia em coplormidade com o procedimento pre-
visto oo artipe 187 0 2 do Regulamento  (CE)
n” 3092006

18 Nesse contexio, & na sequéncia da oposicio da Polonia
as explicaghies que demonstram gue @ denaminacio cujo
reglsto € pedido € especifica porsl mesma foam aditadas
an cuderno de especficagfes.

) Atendendo o esses elementos, o denominagin «Pizzi Na-

oletanas deve, pols ser nscrita no «Repisto das especta-
Idades vadicionals garantidase A proteccio referlda no
artige: 137, n® 2 do Repulaments (CE) o 5092006
udo foi solicitada,

0 As medidas previstas no presente regulimento estio em

confarmidade com o parecer do Comite Permanente das

Especialidades Tradidonals Garantidas,
ADOPTOL O PRESENTE RECULAMENTO
Artiga 17

3 rcﬁsmd.u a denominagio constante do anexa | do presente
regulamenta.

Arrgo 22

0 cademma de especificagies conslidada consia do arexa 11 do
presente egulimento,

Artiga 35

O presente wegulaments entra em vigor oo vigésimo dia se-
guinte ao da sua publicagio no fornal Oficial dr Unido Europeia.

O presente regulamento € obrigatario em todos of seus elementos e directumente aplicivel en

tndos o3 kstados-Membros

Feita em Bruxelas, em 4 de Fevereiro de 2010,

() 10 L 93 de 30,3 2000, p. }
)10 € 40 & 1422008, 5 17

Pela Comissda
(0 Presidente
lose Kanpel BARROSO
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ANEXO 1T

PEDIDO DE REGISTO DE UMA ETG

Regulamento (CE n SO0UTHHG do Comsedho relativi by evpecialidades rmadiciondix garantldas dos prisdutas agricols ¢

o

don gengras alimenticios
PZZA NAPOLETANA
NS CE: IT[TSG 007 j003 1/09 02 2005
NOME E ENDERECO DO AGRUPAMENTO
Nome: Awociaziong Verace Fizza Napolewana

Endersger Wia 5. Maria Ls Nowva 49, Napolj

Telefone: 0814201205

Fax (14200 M5
E-mail o pizzanapoleana g g
Nomiie:  Amociazions Pizzaiubli Napoktani

Endereco: Corsa S Giovanni a Teduean 33, Napoli
Téleforig:  UE15309078)
Fax UE15300 751

E-mail Infoet pizzaiulinapaleaniit
direntivaiop ezaiualinapoletantis

ESTADO-MEMBRO OU PAS TERCEIRO

Itilia

CADERNG DE ESPECIHCACOES
Denominagio a regivtar

<Pz Napoletanas

U regisio ¢ pedidi umicamente em lingud italiana

A mengdn Frodona seconde la Tradizione mpolewna (Produzida sepundo s wmdigio napaliana) ¢ a-sigla 8
(EEG) mer Jogivipo oo ny mituly, da <Pizza Napolerana: BTG sau raduzidas na lingea do pals em que a producan
acare
A denominagio
X E especitica par si-mesmd

Exprime & expecifiadade do- produma agricals pu do yénero alimenticn
A denuminggdo <Pz Napolétanas ¢ tradiclopalmente vtitizada para designar e produm, como o atestam a5
diferenies fes indicadas no ponfo 38
Reserva da denominagio ao abrigo do artigo 135 n® 2, do Regulamento |CE) n* 5092006

Hegisto com reserva da denominagao

% Reglsio sem feseres da Senomingcio
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ANEXO IV — Caderno Especificagfes Pizza Napoletana

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
DELLA SPECIALITA TRADIZIONALE GARANTITA
“PIZZA NAPOLETANA”

Art. 1
Nome del prodotto

L’attestazione di specificita “Pizza Napoletana” STG, secondo la tradizione napoletana, & riservata
al prodotto da forno proveniente da aziende dedicate alla produzicne, definite Pizzerie, e destinato
al consumatore finale, con le caratteristiche individuate nel presente disciplinare.

La “Pizza Napoletana” & una preparazione alimentare costituita da un supporto di pasta lievitata,
condita e cotta in forno a legna.

Il prodotto si caratterizza per 1'impiego di materie prime selezionate direttamente dal produttore e
per le tecniche di lavorazione.

La registrazione & richiesta senza la riserva del nome ed ai sensi dell’articolo 13, paragrafo 3 del
Reg. (CE) n. 509/06.

Art.2
Ingredienti

Le materie prime di base caratterizzanti la “Pizza Napoletana” sono farina di grano tenero tipo
“00” con I'eventuale aggiunta di farina tipo “0”, lievito di birra, acqua naturale potabile, pomodori
pelati e/o pomodorini freschi, sale marino o sale da cucina, olio d’oliva extravergine.

Altri ingredienti che possono essere utilizzati nella preparazione della Pizza Napoletana sono:
I"aglio e I'origano; la mozzarella di bufala campana DOP, il basilico fresco; la mozzarella STG.

Art. 3
Metodo specifico di produzione e di lavorazione

La preparazione della “Pizza Napoletana™ comprende esclusivamente le seguenti fasi da realizzarsi
con le materie prime elencate nell’art. 2 in ciclo continuo nello stesso esercizio.

1) Preparazione dell’impasto:
si mescolano farina, acqua, sale e lievito. Si versa un litro di acqua nell’impastatrice, si
scioglie una quantita di sale marino compresa tra i 50 e i 55 g, si aggiunge il 10% della
farina rispetto alla quantitd complessiva prevista, successivamente si stemperano 3 g di
lievito di birra, si avvia I'impastatrice e si aggiungono gradualmente 1800 g di farina W
220-380 fino al raggiungimento della consistenza desiderata, definita punto di pasta. Tale
operazione deve durare 10 minuti.

L’impasto deve essere lavorato nell impastatrice preferibilmente a forcella per 20 minuti a
bassa velocita fino a che non si ottiene un’unica massa compatta. Per ottenere un’ottimale
consistenza dell'impasto, & molto importante la quantith d’acqua che una farina & in grado
di assorbire. L'impasto deve presentarsi al tatto non appiccicoso, morbido ed elastico.

Le caratteristiche merceologiche della farina utilizzata per la ‘“Pizza Napoletana”
permettono alla stessa di assorbire dal 50 al 55% del suo peso in acqua e di raggiungere un
ottimo “punto di pasta”, che viene individuato grazie all’abilitd del pizzaiolo. Nella vasca
dell'impastatrice 1'operazione di lavorazione degli ingredienti deve avvenire senza
surriscaldamento.
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ANEXO V — Certidao de Registro do Acarajé

B

Servico Piblico Federal
Ministério da Cultura
Instituto do Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional - IPHAN

CERTIDAO

CERTIFICO que do Livro de Reglstro dos Saberes, volume primeiro, do Insttuto do
Patrimanio Historico e Artistico Nacional = IPHAN, Instituido pelo Decreto nimero trés mil
guinhentos e dnglenta e um, de quatro de agosto de dols mil, consta & folha seis o seguinte:
"Registro nlmero trés; Bem cultural: Oficio das Bajanas de Acarsjé; Descricio: E a pritica
tradicional de produgdo e venda, em tabuleiro, das chamadas comidas de bajana, feltas com azajte
de dendé e |igadas ao culto dos arixds, amplamente disseminadas na cidade de Salvador, Bahia,
Dentre as comidas de baiana destaca-se o acarajé, bolinho de feljdo fradinho preparado de manaira
artesanal, na qual o feligo @ moido em um pildo de pedra (pedra de acaraje), temperado e
posteriormente frito no azeite de dendé fervente. Sua receita tem origens no Golfo do Banim, na
Afrlca Dddental, terido sido trazida para o Brasil com a vinda de escravos dessa regido. No inicio,
todas as pessoas que produziam e comarciallzavam o acarajé eram Inicladas no candomble, numa
pratica restrita a mulheres, em geral filhas-de-santo dedicadas ao culto de Xangd e 0id (lans3).
Para cumprir suas “obrigagdes” com os orixds, durante o periodo colonial, as negras |ibartas ou
negras de ganho preparavam os guitutes e salam as ruas de nolte para vendé-los, dando origem a
essa costume. A atividade de producdo e comércia & pradominantemente femining, e encontra-se
nos espacos plblicos de Salvadar, principalmente pracas, ruas, feiras da cidade e orla maritima,
como também nas festas de largo e outras celebragies que marcam a cultura da ddade, A
Indumentéria das balanas, caracteristica dos ritos do candomblé, constitul também um forte
elemento de |dentificacio desse oficlo, sende composta por turbantes, panos e colaras de conta
que simbolizam & Intencdo religiosa das balanas. Os bolinhes de fefjdo fradinhe, destituidos do
rechelp utilizado para o comércio, sdo, inclusive atualmente, oferecidas nos cultos s divindades do
candomblé, especlaimente a Xangd e 0i& {lansa). A producdo do acarejé e das outras comidas no
universo religioso do candomble @ uma das razdes pela gual a receita do acarajé se mantem sem
muitas atera¢Bes, visto que hd uma série de cuidados com a preparagio do allmente que &
ofertado aos orixds e que, mesmo mmao produto comercialzade para o piblico em geral mantém o
seu elo de comunicagdo simbdllca com as divindades. Para sua comerdializage s8o utilizados

vatapd, caruru e camarac seco como rechelo e o tabuleiro no qual @ vendido também & composto
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por outros quitutes tais como abard, passarinha (bago bovine frito), mingaus, l2l&, bollnho de
estudante, cocadas, pe de moleque e outros. Os aspectos referentes ao Oficio das Baianas de
Acarajé e sua ritualizacdo compreendem: o mode de fazer as comidas de balanas, com distingBes
raferentes & oferta religiosa ou & venda informal em logradoures soteropalitancs; os elementos
associados 3 venda como 3 (ndumentaria propria da baiana, a preparagao do tabuleiro & dos locals
ande se Instalam; os slgnificados atribuldos pelas balanas ao seu oficio e os sentidos atribuidos pela
sociedade local e nacional a esse elementa simbolico constituinte da identidade baiana. A feltura
das comidas de bajana constitul uma pratica cultural de longa centinuldade histérica, relterada no
cotidlano dos ritos do candomblé e constituinte de forte fator de [dentidade na cldade de
Salvador.Esta descricdo corresponde a sintese do contelde do processe administrativo n®
01450.008675/2004-01 e Anexos, no gual se encontra reunide o mais completo conhecmeanto
sabre este bem cultural, contido em documentos textuals, bibliografices e audiovisuals. O presente
Registro esta de acordo com a dedsdo proferida na gquadragesima guinta reunido do Conselho
Consultivo do Patriménio Cultural, realizada em primeiro de dezembro de dois mil & quatro. Data do
RegiStroi.............” E por ser verdade, eu, Marcia Geriésia Sant'Anna, diretora do Departamento de
Patriménio Imaterial do Instituto do patriménio Histarico & Artistico Nacional — IPHAN, lavrel a
presente certiddo gue val por mim datada e assinada. Braslla, Districo Federal, vinte & um de

dezembro de dois mil e quatro.
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Diario Oficial da Unido - Secio 1

N 41, terga-feira, 3 de margo de 2009

qu

Art: 3 A contrepartida, quendo financera, deverd ser de-
positada n& coata bancénia especifica da convénio ou contrato de
repasse;. e conformidade com o5 prazos csiabelecidos no crano-
grama de desembolso.

Paragrato Unicoe - As receitas onundss dos rendimentos da
aslicaedn no mercado finznceirs ndo pederio ser compotades como
contrapartids devida pelo convenente oo contratada.

Art 4 - 05 crittnos de seleglo e hisrarguizagde das pro-
postas encaminhiadas para apoin por parte da Fundacio Cultural Pal-
midres baseiam-se nos seguintes reguisitos do projet:

I - Comribend pare o acesso & bens o-expressdes culturais,

11 - Dinamize, preserva ou resgata espeqos ou menifestagdes
culturais lncats;

11 - Atende. populegdo em: municipials) com TDH(M) 1gual
ou abaixe de 1.6

IV - E execitade por antideds com seconhecids capacidade
t2cnice & admndsirativa;

V - Apresenta plane de trabafhe claro ¢ facrivel;

- Ad:qua o5 custos s atividedes propostas;

Vii - Previé 2 parhicipagla dos beaeficidrios na gesiBo do
projeie;

ViIL - Prevé susienzabilidade: socioculmiral;

IX - Prevé susientabilidade ambiental;

X - Prevé sustentabilidede econfmice.

Art, 5 A sceitagdo de propostas no Pomel dos Convénios -
SICONY, no dmbito dz Fondacdo Cultura] Palrmazres, ficard aberta de
02 de margo & 30 de ounsbro de 2009,

Art. &% Es Poraria entra em vigor na data de sua pu-
bitcagdn.

ELIANE BORGES DA SILVA
INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO
E ARTISTICO NACIONAL
INSTRUCAQ NORMATIVA N' 1, DE 2 DE M ARCO DE 2003
Dispde sobre a5 condiphes de sotorizacin

de uso do Inventirio Maeional de Beferén-
cias Culturais - INRL,

1% - copita dos azos constittivas ou el insttuidora, se pessoa
juridica

§ 1® Csherd s unidades descentralizadas do Iphan-a ve-
rificaclo da ‘documentsgdo encaminhisds e envssio de perecer pre-
liminar sohee & propesia g ser remetido @ Ceréncia de [dentificagiio
do DPFIphen, no prazo de 30 {irinta} dias g conter do recebimento da
documentagdo.

§ 2 Quando o projeto for enceminhado  diretamente ao
DPFLIphizn, ‘@ Gerénciz de Tdentificaplo remeters 3 unidade descen-
tralizada do Iphan-a documentagio recebida para 8 adopdo das pro-
vidéncias provistas no § 1° deste artige.

Art, 4° A Gerénciz de [destificaglio analisird o projetn ¢
notificire o interessado do resultado desss analise no prazo de 6l
(sessental digs.

§ 1 A Gereniciade Tdenitificagdo, a0 verificar. & necessidade
de complementagdn de projeto, nonficard o interessado pars que mo
prazo. de 30 (irinta) dias & contar do recebimenta da notificagde,
rezlize a5 sdequaclies necessarias &0 e projeto, conforme 3 me-
tcdclag'ia de INRC ¢ g5 diretrizes do DFPL

&2 A (Ferfneie de 1dentificasdo analisard & complementagdo
do F'u]_ctu feirs pelo interessada, ohservandn "o dlsmﬁtu nes edput
deste artigo.

ANEXD

TERM(} DE RESPONSABILIDADE PARA US0y DG INVENTARIO
NACIONAL DE REFERENCIAY CULTURAIS - INRC

Instimuicdo solicitante/ Pesguisador.
UNPICPE:
Representante legal:
Documento de identidade:
E')rgén capedidor:
Enderepor
Telefone:
A Instimicio Pesquisador ecima represeniada (o) declara pa-
1 of devidos fing e sob- as penas da lei que essume inteira res-
ponsabilidade e adotar & metodologia do [nventino Macional de
Referéocias Culwrais - INRC, elaborado pela Andrade & Arantes
Lida., de propriedede do Institute do Patriménio Historico ¢ Anistico
Negiongl - Iphan, exclusivamente para a sua aplicaglo so projets

§ 30 pilo awendi o pelo do defs) exigéncialz)
formulada(s) pela Gergneia de Identificagdo oo prazo estabelezido no
& 1% deste ar'gc\ imporiEd no erquivemento do regqu o,

Art. 5 Deferido pela Gerfncia de Idcnaﬁca\,.iu o licencig-
mente para o uso dao metadologia do INRC, o interessade deverd
firmar o Terme de Responsabilidade, constanse do Anexe desta Ins-
i Nermative, o qual coném dentre a5 suas ahrigs;d:s. 25 RE-
puinites:

[ - colher todas &8s autorizagties que permitam &0 1phan o uso
de imagens; sons @ falas registados durente o processo de-inven-
t2no;

1l - ceder graturaments ao Iphan todos cs- direitos autorsis
patrimonials, ineluidos os dircitos de usa, disposicda ¢ reprodupde,
sob gualguer forma, pars. promogde, divilgapdo e comercializagic
sem fins lucravivos dos produtos ¢ subprodutas resultanies do rabalho
de inventdrio, resguandads os direitcs morais do autar, neles com-
preendido. a dentificagdo de Autoria.

Art. 6° A autorizagde do usn-do INRC confere ao Iphen-a
responsabilidade. guasto ao treinzmento da: equipe contratada pefe

‘interessade & ao acompanhemenio ecnico de cads etapa de inves-

amprometende-se 2 observar as disposicies ahaixag:

1. Respeitar ds direitos do Iphan sobre a. referide meto-
dalogiaZ

2. Aplicar todos os procedimentos estahelecidos na meto-
dologia dor Inventario Nacional de Referfncias Culturais - INRC;

3. Apresentar projeto de exepugdn: com todas as especifi-
caplies pare dpravacdo do [phan;

4. Controlar os levaniamentos de campe e menter 4 guardd
dos-dados;

3. Cowmrater, arregimentar ¢ credenciar todos os profissionais,
estagidrios ¢ auxiliares, envolvidos na execugdn dos trabalnos, res-
ponsabilizendo-se peto dos direites trabalhistas o previ-
denciarios das pessoas contratadas;

6. Prover o meios necessarios para a l:mcuc;ad,dc prajeto de

INRC;
7. Consultar o Iphan em caso de dividas oo obstacalos; oo,
atnda, quundc} houver necessidede de gjustes oo gphieacdo da me-

8.¢
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ANEXO VIl - LE1 3436/2008: Bolo de Rolo

o Assembléia Legislativa de Pernambuco
A ; Legislacdo Estadual - LEGISPE

LEl N 13.436, DE 24 DE ABRIL DE 2008.

e

Considera o Bolo de Rolo Patriménio Cultural e Imaterial do Estado de Pernambuco.
O GOVERNADOR DO ESTADO DE PERNAMBUCO:

Fago saber que a Assembléia Legislativa decretou e eu sanciono a seguinte Lei:

Art. 12 O Bolo de Rolo passa a ser considerado Patriménio Cultural e Imaterial do Estado de
Pernambuco.

Art. 2° Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagéo.

Art. 32 Revogam-se as disposicdes em contrario.

PALACIO DO CAMPO DAS PRINCESAS, em 24 de abril de 2008.

EDUARDO HENRIQUE ACCIOLY CAMPOS

Govemador do Estado

LUIZ RICARDO LEITE DE CASTRO LETAO
FRANCISCO TADEU BARBOSA DE ALENCAR

O Projeto que originou esta Lei € de autoria do Deputado Pedro Eurico

Forte: Sistema LEGISPE . Base de Bados da Leg islago Estadual de Pemambuco Pigina 7
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ANEXO VIII - LE1 3428/2008: Bolo Souza Le&o

Assembléia Legislativa de Pernambuco
A Legislacédo Estadual - LEGISPE

LEl N2 13.428, DE 16 DE ABRIL DE 2008.

Considera o Bolo Souza Leao Patrimanio Cultural e Imaterial do Estado de Pernambuco.
©O GOVERNADOR DO ESTADO DE PERNAMBUCO:

Fago saber que a Assembléia Legidlativa decretou e eu sanciono a seguinte Lei:
Art. 12 O Bolo Souza Ledo passa a ser considerado Patriménio Cultural e Imaterial do Estado de
Pernambuco.

Art. 2° Esta Lei entra em \igor na data de sua publicagio.
Art. 3° Revogam-se as disposicdes em contrario.

PALACIO DO CAMPO DAS PRINCESAS, em 16 de abril de 2008,

EDUARDO HENRIQUE ACCIOLY CAMPOS
Govemnador do Estado

LUIZ RICARDO LEITE DE CASTRO LETAO
FRANCISCO TADEU BARBOSA DE ALENCAR

O Projeto que originou esta Lei € de autoria do Deputado Pedro Eurico

Fonte: Sistema LEGISPE - Base de Dados da Legisiagio Extadual de Pemambues Piging 1
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ANEXO IX - LE1 3751/2009: Cartola

2 Assembléia Legislativa de Pernambuco
A ?:1% Legislagdo Estadual - LEGISPE

LE N¢ 13.751, DE 24 DE ABRIL DE 2009.

Considera a sobremesa Cartola Patriméonio Cultural Imaterial do Estado de Pernambuco.
0O GOVERNADOR DO ESTADO DE PERNAMBUCO:
Fago saber que a Assembleia Legislativa decretou e eu sanciono a seguinte Lei:

Art. 12 A sobremesa Cartola passa a ser considerada Patiiménio Cultural e Imaterial do Estade de
Pernambuco.

Ant. 2° Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacdo.
Art. 3° Revogam-se as disposigdes em contrério.
PALACIO DO CAMPO DAS PRINCESAS, em 24 de abril de 2009.

EDUARDO HENRIQUE ACCIOLY CAMPOS
Govemnador do Estado

LUIZ RICARDO LEITE DE CASTRO LETAO
FRANCISCO TADEU BARBOSA DE ALENCAR

O projeto que originou esta Lei é de autoria do Deputado Pedro Eurico

Fonte: Sisterna LEGISPE . Base de Dados da Legisksgio Estadual de Pemambucs Piging 1
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ANEXO X - Doces de Pelotas — CERTIFICADOS

EETADID (0 Al GRAKDE DO SUL
L EI LA o e
n* T

DOCES DE PELOTAS

Foto,

e

EE‘
“a

o

PATRIMONIO CULTURAL DO RS

i L 0 - Farte hlgn 85
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Leila quer selo de qualidade e certificacao
de origem para os doces de Pelotas

Os doces artesanais de Pelotas sdo integrantes do patriménio cultural do
Estado devidoa aprovagio do projeto de lei 201/2003, de autoria da deputada estadval
Leila Fetter (PP). O projeto foi sancionado pelo governador Germano Rigotto,
tormando-se alein® 11.919. Ainiciativa também estabelece como patriménio o acervo
de receitas, muitas delas de natureza agoriana, portugvesa e francesa. O principal
objetive da parlamentar ao apresentar a idéia foi valorizar o trabalho das doceiras
pelotenses, além de criar facilidades na abertura de linhas de crédito, estratégias de
desenvolvimento dosetore investimentos na qualificagio dos profissionais dacadeia
pradutiva. “Jd temos a comprovacdo, por parte das proprias doceiras, de o quanto
a Lei colaborou para o fomento do setor. Agora, vamos certificar a gualidade e
origem dos nossos produtos, integrar as receitas a Lei e, com isso, dar continuidade
ao trabalho de expansdo deste comércio tdo tradicional para rds™, garantiv a
patlamentar.

A direcdo da Associacdo de Empresas Produtoras de Doces dacidade, com o
apoio do prefeito de Pelotas, Adolfo Fetter Iimior, estd buscando viabilizar o Projeto
de Identificagio Geografica (IG) do Doce, desenvolvido pelo Servigo de Apoio as

Foto: Gustavo Vara
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Micro e Pequenas Empresas (Sebrae) com a ajuda da Universidade Federal de Pelotas
(UFPEL). Esta associacfio jd fez uvm trabalho de resgate e formataciio da
regulamentagdo técnica de receitas e preparo dos doces pelotenses, com o objetivode
iniciar vm processo para criar um certificado de origem. A medida vai garantir a
propriedade do titulo, Doces de Pelotas, ao municipio. Todo estabelecimento que
oferecer o produto serd obrigado a formecer o legitimo doce feito nacidade. “Um selo
de certificacdo vai ajudar a difundir, ainda mais, os doces pelotenses para fora do
Rio Grande do Sul. Jd temos wma boa demanda e temos plenas condicdes de aumentar
a nossa oferta com os produtos fabricados aqui”, destacou Fetter Tinior ac comentar
o comércio de doces em outros estados do pais.

A governadora do HEstado, Yeda Crusius assinou decreto, publicado no Diario
Oficial formalizando uma lista dos doces de Pelotas e receitas originais que deverdo
recebera certificagdo de patrimonio. Este decreto, além de regulamentar aLei, que ja
existe, favorecerd a avaliag o do Instituto Nacional de Propriedade Industrial (Inpi)
para acria¢do de um selo nacional de qualidade para os doces. A secretiria da Cultura,
Moénica Leal, colaborou na intermediacfo junto ao Palacio Piratini. “Toda a acgdo
destinada a preservar nossa histdria, através da valorizacdo da cultura com poder
gerador de emprego ¢ renda é essencial. Desta formea, podemos mostrar como o
reconhecimento a cultura gaticha reflete positivainente no desenvolvimento de nossa
economia”, afitmou Monica.

Doces finos de Pelotas que integram o acervo do patriménio cultural do Estado

[Fatin de Braga [ Camafeu Pastel de Sta. Clara
Bem - cazado Mnhos Toria de castanhas
Bom - bocado Olho-de-sogra Churimelim
Uvos Moles Papo de Anjo Trouxa de améndoas
Rei Alberto Monserrat I{'éll‘i.{muirll.iu.

Os doces caseiros também sfo patriménio cultural do Estado :

| Doce de batata-doce | Bananada Mlarmmel ada

| Doce de ababora Baratadn Passa de péssen
[Dace de figo Figada Pessegada

| Cimabada em calda Figo cristalizado

| Ambrosia Oroiabada




LEIN° 11.919, DE 06 DE JUNHO DE 2003.

Declara integrante do
patriménio cultural do Estado
os doces artesanais de Pelotas.

0O GOVERNADOR DO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL.

Fago saber, em cumprimento ao disposto no artigo 82, inciso IV, da Constituigio
do Estado, que a Assembléia Legislativa aprovou e eu sanciono e promulgo a Lei
seguinte:

Art. 1° - Esta Lei declara integrante do Patriménio Cultural do Estado os doces
artesanais de Pelotas.

Art. 2°-E declarado patriménio cultural do Estado, nos termos
e para fins, especialmente dos artigos 220, 221, 222 ¢ 223 da
Constituigio do Estado, o acervo de receitas, inclusive as de origem
portuguesa e agoriana, que, por exprimirem uma arte essencialmente

popular, geraram produgdo artesanal Unica e caracteristica de Pelotas.
§ 1° - No prazo de até 60 dias apds a promulgagiio desta Lei, a Comisséio
Organizadora da Festa Nacional do Doce enviara a Secretaria da Cultura do
Estado a relagfio dos doces artesanais e respectivas receitas.

§ 2° - Apés andlise da relagiio do material enviado, conforme determinado no §
1°, a Secretaria da Cultura encaminhara ao Governador do Estado proposta de
decreto oficializando a relagiio e as receitas.

Art. 3% - Bsta Lei entra em vigor na data de sua publicagio.
Art. 4° - Revogam-se as disposigbes em contrario.

PALACIO PIRATINI, em Porto Alegre, 06 de junho de 2003.

285
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ANEXO XI - Cesséo de uso do INRC

De: Ulisses Munarim

Superintendente Regional Intetine — 11° SR/TPHAN/SC
Pata: Stra. Daniela de Carvalho Carrcta

Dirctora da Unidade Conrtinente Centro Federal de Tidu

Cararina- CLLLT
Sra. Silvana Graudenz Miiller

320/09 Dawa 03/04/09
11* SR/IPHAN/S

Jotanopolis/SC

o Tecnologia de Santa

Centro Federal de Educacio Tecnologia de Santa Catating — Unidade Continente

— IMoriandpolis/SC

Assunio: Encaminhamento do  Comunicado  Interino  (CI)

11°SR/IPHAN/SC

Ref.: Oficio sem referéncia, datado de 16 de feverciro de 2009

n°031/2009-

Solicitacio para ¢ de uso — Inventério Naciohal de Refeténcias Culturais —
INRC.
Proc. Ne01510.000154/2009-51

TPrezadas Senhotas,

Vimos pelo presente cncaminhar cm an
TISR/IPHAN/SC, que v sobre procedimed
para o uso do Inventirio Nacional de Referénel
denominado “Patriménio Gastrondmico: A identificag
tipica de uma dererminada localidade”.

Por fim, parabenizamos essa direcio pela iniciativa,

“ultur:

Atenciosamente, }
/

Ulisses Munarim !
Superintendente Regional Interino

11°SR/IPHAN/SC

Rua Conselheiro Mafea, 141 —2° andar — Centro
88010-100 - Floziandpolis - 5C Lelefone/ fus: (48) 32230883

cm adotados por parte des
is — INRC, para o projeto de pesquisa
0 ¢ mapeamento da gastronomia

, Comunicado Interno (CDn°031,/2009
sa Instituigio
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ANEXO XII - Comité dé&tica

http:/fwww.reitoria.ufsc.br/~hpcep/projeto_cep/cer...

Cerlificado

ne 788

CERTIFICADO

(CEPSH) da ProdBeitoria de Pesquisa ¢ Extensio da Univasidade
o

04 ¢ novembre de 1995, coms base nas nonnas paraa

o contido he Regimento nterno do CEPSH, CERTIFICA que os

ado estho de acordo com os pri

comssnicie ¢ Auncionamente do CEPSH, considersn
covolvem seres humenos no projeto de pesquisa abaive esp

- COXEP

pacedimento
Comissio Nacionsl de Erien e Pesq

eticos asr

APROVADO

786 FR: 340660

PROCESSC
TIFULO: Paliimdnio Cullural Gastrondmico: sistema tizacio, valoTizacio e disseminagio do conhecimento

de 2010,

Carlos Auguste Monguilholt Remor, Silvana Graudenz Miiller

AUTOR
FLORIANOPOLIS, 31 ge_ Maio

: 2
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ANEXO XIII - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

EGC

Universidade Federal de Santa Catarina - UFSC
Programa de Pés-Graduagio em Gestdo e Conheciments - EGT

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu Silvana Graudens Muller, RG 38P-2C 1 051019, residents & Rud Luiz Oscar de Carvalho;
100 apartamento 501 bleco B, Bairro Trindade, CEP 88036400 — Flortandpolis, de acordo com
a Resclugdo CIE 196, de 10/16/1998, irformo que estou redlizando uma pesquisa sobre
Patriménio Culhiral Gastrendmico, que tem como objetive conhecer & documentar a
gastranormia tipica: de uma loealidade A justificativa do estudo dasse, consderando a
gastronornia Hpiea como manifestagiio culbiral criunda de um processo histérieo que estd se
perdendo, por conta do processo de globalizagéo e homogenewzagao dos mercados: © método de
obtengio dos dados serd a téenica de enfrevista, com produgio de fotografias e videos can as
elaboragdes gastronémicas da localidade estudada. As entrevistas terfio o cbietvo de corroborar
a fundamentagis tedrica do projeto de tese spresentado ao Programa de Pés-Graduagio em
Engénharia ¢ Gestio do Conheciments da Universidade Federal de Santa Catarina, Devido a
esse fato; solicito autorizagio formal para a realizagiio da entrevista e gravagio da mesma, como
tambiem, autorizacio legal para o uso dos dados coletados para a elaboracio da tése de
dauterade, de artigos téenicos e clentificos e publicagdes Informo quea gravaghio e os materiais
que contenham as falaz dos enfrevistados serfio armazenados no departamento de pesquiza do
Instituto Federal de Educagao, Ci8ncia e Tecnologia, para possivels consultas de alunos €
pesquisadores da drea Informotambem que o pesquisador estd crente de que o entrevistado pode
Se recuisar 4 participar da pesquisa ou retirar Seu consentimento em qualquer fase da pesquisa,
sern ptejuizo ou penalizagio O entrevistade concederd 4 entrevista no dia e horério qué mais the
conyler, tendg o pesquisador que se adequar o tempo do enfrevistado. Esclareco que o
entrevistado nio tera nenhum tipe de despesas por conta dessa pesquisa € que os procedimentos
a serem utilizados ndo implicam ern riscos para os entrevistados/sujeitos da pesquisa.

Silvana Graudenz Muller - Pesquisadora
Unmersidade Federal de Santa Catarma
Programi de Pos-Graduacio em Engenharia e Gestio do Conhecimento

Eu, , brasilerr , residente ao enderago
na cidade de CER mscrito (3) no Registro
Geral scbire o nimers da carteira de identidade , permnito & pesgquisadora

Silvana Graudenz Muller, 6 usa & publicacis de minhas imagens fotograficas e entravistas em
-artigo cientifico. Estou ciente de que nfio serer remunerado pelo use destas imagens Entendo que
poderei ser reconhecidala) por leiteres e que minhag fotografias poderfio ser publicadas na
internet pelo piblico em geral por meio de artigos téenicos e clentificos e de publicages em
geral

Assirighira do Sujeito da Pesquisa
Telefone:



