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Resumo

Este artigo tem o objetivo de refletir sobre a potencialidade turistica do ponto de
vista regional a partir de agdes do IPHAN (por meio do registro do patriménio
imaterial), do Instituto Nacional de Propriedade Industrial - INPI (por meio da
concessao de indicagdes geograficas) e da Organizagdo das Nagbes Unidas
para a Educagao, Ciéncia e Cultura UNESCO (por meio da concessao do titulo
de Cidades Criativas da Gastronomia). Foi desenvolvido a partir de uma
revisdo bibliografica narrativa e da busca de informagdes nos websites das
entidades abordadas: IPHAN, INPl e UNESCO. Apds o levantamento dos
dados e sua sistematizagao por regiao, foi possivel constatar a variedade de
produtos e bens culturais reconhecidos formalmente, permitindo vislumbrar um
potencial turistico significativo, face aos diferentes usos (atrativo turistico,
souvenir,...) que este patriménio pode ganhar.

Palavras-chave: Patrimbénio alimentar; Patrimbénio Turistico; Turismo
Gastronémico.

Abstract

This article has the objective of reflecting on the tourist potential from a regional
point of view from the years of IPHAN (through the immaterial heritage registry),
from the National Institute of Industrial Property - INPI (through the concession
of geographical indications) and of the United Nations Organization for
Education, Science and Culture UNESCO (through the granting of the title of
Creative Cities of Gastronomy). It was developed from a narrative bibliographic
review and information search on the websites of the entities addressed:
IPHAN, INPI and UNESCO. After the survey of two data and its systematization
by region, it was possible to verify the variety of formally recognized products
and cultural benefits, allowing to glimpse a significant tourist potential, facing
the different uses (tourist attraction, souvenir,...) that this heritage can gain .
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1. Introducao

A alimentacédo é uma pratica cultural complexa, que coloca em jogo um
conjunto de valores culturais, sociais e ecoldgicos (ALVAREZ, 2002). Seu
estudo permite descobrir, sobre um determinado grupo, todo um conjunto de
informacdes relacionadas a eficiéncia produtiva e reprodutiva na obtencao,
conservagao e transporte de alimentos e até mesmo suas representacoes
politicas, religiosas e estéticas (CARNEIRO, 2005). Assim, ao estabelecermos
contato com os habitos alimentares de um determinado grupo podemos
acessar todo um conjunto de informagdes sobre ele.

E preciso considerar que n&o basta algo ser comestivel para tornar-se
‘comida” (DA MATTA, 1987), é preciso que ele corresponda a todo um
conjunto de regras sociais. Ainda, os integrantes de um grupo devem ser
capazes de conhecer e respeitar outras regras relacionadas a organizagéo da
alimentagdo que integram um conjunto denominado de gramatica alimentar
(CONTRERAS; ARNAIZ, 2005). Da mesma forma é preciso observar que os
individuos devem seguir padrbes e condutas relacionadas a comensalidade,
pratica descrita como o ato de comer juntos/com outros (FISCHLER, 2011), de
compartilhar a mesa ou uma refeicdo (BOUTAUD, 2011) ou comer e beber
juntos ao redor da mesma mesa (BOFF, 2006). A comensalidade também n&o
€ um ato mecanico, mas um fenbmeno que produz diferentes significados, que
variam ao longo do tempo e em conformidadeao contexto cultural.

Por consequéncia, a alimentagdo humana (incluindo os alimentos e as
praticas a ela relacionadas) pode ganhar caracteristicas proprias, que variam
de grupo para grupo e se tornam um recurso identitario importante, ajudando a
demarcar fronteiras e reforcar o elo que une seus membros, sendo uma forma
de afirmacado e reafirmacdo de pertencimento. Tal dinamica ndo passa
desapercebida no contexto do Turismo, que tende a mobilizar praticas
alimentares — e até mesmo alimentos propriamente ditos — como simbolos de
localidades, adotando-os, inclusive, como “marcas” de promog¢ao e divulgagéo
turistica.

O processode construgao de um imaginario sobre o que é a comida

prépria de uma localidade se da a partir da acdo de diferentes agentes. A
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promogao turistica tem um papel importante, assim como as informacdes
veiculadaspor guias turisticos e gastrondmicos e até mesmo livros de receita
(CSERGO, 1998). Mais recentemente, conteudos divulgados em programas de
televisdo, em filmes, em livros € na midia em geral (incluindo redes sociais
virtuais) tém contribuido para a constru¢cdo de imagens gastronémicas
associadas a localidades. O reconhecimento formalpelos érgédos competentes
de praticas alimentares como patrimdnio e de produtos tipicos de determinadas
localidades como dotados de qualidade excepcional também merece ser
destacado, ja que muitos destinos turisticos os divulgam como um diferencial.

Assumindo o patriménio alimentar como o conjunto de bens de natureza
material e imaterial diretamente relacionados a alimentacdo, tomados
individualmente ou em conjunto, portadores de referéncia a identidade, a acao,
a memodria dos diferentes grupos formadores da sociedade brasileira®, este
artigo atualiza uma comunicagéo realizada durante o IV Semintur — Seminario
de Pesquisa em Turismo do Mercosul em Caxias do Sul em 2006°. Na
oportunidade,a comunicagao se limitou a refletir sobre as acdes desenvolvidas
pelo Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional — IPHAN.

Este artigo amplia a discussdo e tem como objetivo refletir sobre a
potencialidade turistica do ponto de vista regional a partir de agbes do IPHAN
(por meio do registro do patriménio imaterial), do Instituto Nacional de
Propriedade Industrial - INPI (por meio da concessdo de indicagdes
geograficas) e da Organizacao das Nagdes Unidas para a Educagéao, Ciéncia e
Cultura UNESCO (por meio da concesséo do titulo de Cidades Criativas da
Gastronomia). Sabe-se que ha saberes-fazeres associados a alimentacgéo
reconhecidos em iniciativas estaduais e municipais de valorizagao e protecao
do patrimbnio cultural, mas estas ndo foram levantadas neste exercicio
analitico. O artigo foi desenvolvido a partir de uma revisdo bibliografica
narrativa, que oferece maior liberdade para que o autor selecione os materiais

que serao incorporados considerando a pertinéncia ao que sera discutido; e da

2 Conceito baseado na definigdo de patrimdnio cultural que consta em nossa Constituicdo Fe-
deral (BRASIL, 1988)

A comunicacdo em questao fez uso do termo ‘patriménio gastrondmico’. Aqui, optou-se por
utilizar o termo ‘patriménio alimentar’ por percebé-lo como mais amplo e universal.
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busca de informagdes nos websites das entidades abordadas: IPHAN, INPI e
UNESCO.

2.Comida como atrativo turistico?

Para Mintz (2001, p.34), “como as comidas sdo associadas a povos em
particular, e muitas delas sdo consideradas inequivocadamente
nacionais,lidamos frequentemente comq uestdes relativas a identidade”. Isto
ocorre porque, como argumenta Maciel (2004, p.27), a “cozinha de um povo
€ criada em um processo historico que articula um conjunto de elementos
referenciados na tradi¢do, no sentido de criar algo unico - particular, singular e
reconhecivel”.

Como resultado tem-se a criacdo — ou delineamento — das chamadas
cozinhas regionais, compreendidas como o conjunto de saberes-fazeres que
englobam ingredientes, técnicas culinarias e receitas que sdo dispostas em
um panorama relativamente coerente, delimitado geograficamente e passivel
de ser reconhecido como tal (GIMENES-MINASSE, 2014). Estas cozinhas,
como defende Maciel (2004, p.36), muitas vezes se tornam “um simbolo de
uma identidade (atribuida e reivindicada) através da qual os homens podem
se orientar e se distinguir’por implicarem, mais do que habitos alimentares,
formas de perceber e expressar um determinado “modo” ou “estilo” de
vida.Contudo, como alerta Déria (2014), tais cozinhas néo ficam confinadas
aos limites administrativos de estados ou regides, mas desenvolvem
ocupagdes mais orgénicas construidas a partir da dindmica de fluxos
humanos em interacdo com o territério.

Defendendo que as cozinhas regionais ‘falam’ do homem e de seu
meio por apresentarem “ingredientes e sabores préprios de uma localidade a
partir de uma légica propria, de técnicas de produgéo, preparo e servigo que
transmitem valores e tradicdes de um determinado contexto cultural”, Bahl,
Gimenes e Nitsche (2011, p.6) percebem o surgimento de ‘territorialidades
gastronbmicas’, que se constréoem “na medida em que uma determinada
regido se torna intimamente associada a um conjunto culinario, fazendo com

que a mengao a uma determinada iguaria remeta a ideia que se tem de uma
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regiao”.

A cozinha regional e suas iguarias tornam-se, portanto, um objeto
semioforo (Pomian, 1994), na medida em que carregam um signficado que as
ultrapassam, mediando o mundo daqueles que as observam/degustam e o
mundo que representam. Nesta perspectiva, o consumo das cozinhas
regionais torna-se uma forma de consumo simbdlico (BAUDRILLARD, 2000),
tendo como foco nédo os objetos em si (as comidas e as bebidas), mas sim as
relacbes estabelecidas com e por meio destes objetos. Na dindmica do
consumo simbdlico o interesse trascende a materialidade e a ‘utilidade’ de
algo e se concentra nos valores culturais e nos sentidos sociais atribuidos e
associados ao que € consumido. A experiénciagastronédmica pode, entéo,
transcender a experiéncia nutricional, se tornando uma experiéncia sensorial,
estética e também cultural, constituindouma forma de aproximagdo com
arealidadevisitada.

Alguns pratos terminam por se destacar nas cozinhas regionais: sao
iguarias, marcadas pela manutengcdo de determinadas especificidades
(combinagcdo de ingredientes, técnicas de preparo ou servico) que
sobrevivem ao tempo, sendo readaptadas e ressignificadas, mas ainda
mantendo uma esséncia identitaria passivel de ser reconhecida (GIMENES-
MINASSE, 2014). Esses pratos, comumente denominados pratos tipicos?, se
ligam a histéria e ao contexto cultural de um determinado grupo, constituindo
uma tradicdo que se torna simbolo de sua identidade.Constituem, portanto,
uma cozinha emblematica, sendo um emblema uma figura destinada a
representar uma coletividade e faz parte de um discurso que visa o
reconhecimento, na medida em que informa sobre o grupo do qual emerge e
ao qual pertence (MACIEL, 2004). Trata-se, segundo Maciel (2004), de uma
marca exterior que expressa identidades, sejam estas nacionais, regionais ou
locais.

Observa-se que as relagdes mais proficuas entre o turismo e a

4 Porém, é preciso lembrar que a denominagao “prato tipico” pode ganhar diferentes usos no
contexto do turismo, designando pratos que tém origem/sdo associados a uma localidade,
sendo estes dotados de historicidade ou ndo. Engloba, portanto, tanto pratos criados com
finalidade turistica quanto pratos tradicionais, cujo conhecimento e pratica vem sendo
transmitido ao longo do tempo de geragcdo em geragao.
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alimentacdo se fundam justamente noentendimento da alimentacdo como
pratica cultural, assumindo os alimentos e as bebidas como portadores de
significados e ndo apenas de calorias e nutrientes. Isto se da porque, em um
contexto turistico globalizado e competitivo, a alimentagcdo passa a ser
percebida como uma importante fonte identitaria (RICHARDS, 2002; HALL &
SHARPLES, 2003; MITCHELL & HALL, 2003; SCHLUTER, 2006; dentre
outros); e a ligacdo entre a cultura local, a paisagem e a comida sé&o
elementos capazes de criar experiéncias de viagens memoraveis
(HJALAGER; RICHARDS, 2002).

E importante lembrar que aalimentagdo e os servicos a ela associados
podem assumir diferentes papeis no contexto do turismo: constituir um servigo
indispensavel para a permanéncia do visitante em uma localidade; agregar
valor a outros produtos e servigos turisticos; tornar-se um atrativo turistico
(GIMENES-MINASSE, 2020). Acrescenta-se a esta lista o uso como
souvenirgastrondbmico,um objeto capaz de materializar a experiéncia da
visitacdo e prolongar as sensagdes vividas pelas pessoas apds o retorno de
suas viagens turisticas (HORODYSKI et al., 2014).

Os atrativos turisticos gastronémicos sado aqui compreendidos como
produtos, servigos, manifestacbes, lugares e paisagens associadas a
alimentacao capazes de gerar fluxo turistico, seja este regional, nacional ou
internacional. Quando algados a condicdo de protagonismo, tais atrativos
constituem o foco do Turismo Gastronémico, compreendido como “[...] uma
vertente do turismo cultural no qual o deslocamento de visitantes se da por
motivos vinculados as praticas gastronémicas de uma determinada localidade”
(GANDARA, GIMENES e MASCARENHAS, 2009, p.181). Ou, de forma mais
especifica, como o segmento turistico relacionado as viagens experenciais
para regides gastronOémicas para fins de lazer que incluem visitas a
produtores de alimentos, festivais e feiras gastrondmicas, mercados de
agricultores, degustagdes de produtos alimenticios ou qualquer atividade de
turismo relacionada a alimentagdo (HALL; SHARPLES, 2003).

Gimenes-Minasse (2020)identificou, por meio de uma revisdo
bibliografica, diferentes atrativos gastrondmicos: (1) cursos e atividades de

aprendizado, (2) degustagbes e harmonizagbes, (3) estabelecimentos de
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alimentacao, (4) estabelecimentos de comercializagdo de produtos, (5) eventos
gastronémicos, (6) feiras livres, feiras gastronémicas e comida de rua, (7)
locais de producgao, (8) museus sobre alimentagcédo, (9) comidas e bebidas
tipicas, (10) rotas, roteiros e circuitos turisticos.

Tais atrativos podem ter carater complementar ou de protagonismo,
podendo ser trabalhados de forma independente ou em conjunto com outros
segmentos (como o Turismo Cultural no sentido mais amplo, o Turismo Rural,
o Turismo de Sol e Praia , o Turismo de Negécios e o Ecoturismo, dentre
outros exemplos), fortalecendo a oferta turistica local. Tais atrativos podem
contribuir para a valorizagao das praticas culturais, para o desenvolvimento de
cadeias produtivas da alimentacdo de forma associada aoturismo e para a
criacdo de uma diferenciagdo (uma “marca”) para aquela localidade,
aumentandosua atratividade e competitiividade, o que por sua vez pode gerar
todo um conjunto de beneficios econdmicos e sociais. Ainda, a valorizagao

dos territérios gastronémicos ou das chamadas “foodscapes™

(ou paisagens
alimentares) podem, inclusive, constituir uma estratégia de oposi¢ao a ideia
dos nao-lugares, considerados por Augé (1994) como espagos funcionais
construidos com finalidades objetivas com os quais os individuos estabelecem
experiéncias transitorias e supérfluas, notadamente funcionais, mas
esvaziadas de sentido.

Contudo, o uso turistico de elementos gastronédmicos nao é desprovido
de tensdes, ja que é preciso viabilizar condigbes de acesso e consumo para
os visitantes, bem como condicbes adequadas de producdo do que sera
oferecido. Este processo, que varia de acordo com a natureza do atrativo,
demanda ndo apenas elementos relacionados a infraestrutura basica
(existéncia de vias de acesso e meios de transporte compativeis, por
exemplo) mas também a criagdo de estruturas fisicas e de servigo

especificas. No caso da alimentacdo, toda a producdo deve respeitar as

5 Como observam Vonthron, Perrin e Soulard (2020), ndo ha um consenso sobre o termo por
conta das diferentes abordagens desenvolvidas. Segundo estes autores, o termo pode desig-
nar a distribuicdo espacial dos pontos de venda de alimentos ou um ambiente nutricional co-
munitario (abordagem espacial); representacdes e formas materiais de lugares e espacos liga-
dos a alimentagdo, uma paisagem socialmente construida (abordagem sociocultural); os espa-
¢os fisicos, organizacionais e socioculturais nos quais os clientes/hdspedes encontram alimen-
tos (abordagem comportamental) e um conceito sistémico préximo do sistema alimentar mas
pertencente a lugares ligados a alimentagéo (abordagem sistémica).
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normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Ainda, as
formas de preparo e servigo podem ser alteradas, visando tanto a adaptacao
ao paladar e as expectativas dos visitantes — uma ‘traducéo do prato’ para o
gosto do forasteiro - quanto a diminuigcdo dos custos e o encurtamento do
processo de preparo, resultando em descaracterizacdo e perda do valor
associado ao prato; bem como pode haver uma alteracdo de habitos,
preferéncias e inventarios alimentares da prépria populagao local (ESPEITX,
2004).

Embora essa perspectiva ainda ndo seja muito trabalhada
academicamente no Brasil, € possivel registrar a preocupagdo de alguns
autores com os efeitos negativos deste processo. Gimenes (2009) identificou
em sua pesquisa sobre o Barreado (prato tradicional do litoral paranaense),
realizada em um contexto urbano dos municipios de Antonina, Morretes e
Paranagua, alteragdes na receita (como a inclusdo do polémico tomate por
aqueles que querem encurtar o processo de produgéo), nos utensilios (0
abandono da panela de barro no preparo dos alimentos em restaurantes) e no
servico, como a existéncia de um fogdo a lenha ‘cenografico’ (um
buffetquente a gas que imita fogdo a lenha) presenteno saldao de um dos
restaurantes pesquisados.

Costa Beber, Barretto e Menasche (2015), Costa Beber, Gastal e
Menasche (2018) e Gastal e Costa Beber (2020), por sua vez, estudaram as
alteracbes motivadas pelo desenvolvimento do turismo rural em diferentes
propriedades do Rio Grande do Sul. Em um primeiro estudo, Costa Beber,
Barretto e Menasche (2015) identificaram as categorias ‘comida turistica’
(comidas que traduzem o gosto do turista) e ‘comida nossa’ (a base da
alimentacdo dos moradores, associadas a lagos afetivos); bem como
observaram n&o apenas a incorporacao de pratos no cardapio oferecido aos
visitantescomo resultado da pressao do imaginario urbano sobre o rural, mas
também a assimilagdo no cardapio dos residentes de ingredientes (a truta)
inicialmente pensados para o turista.

Em outro estudo na mesma regido, Costa Beber, Gastal e Menasche
(2018) evidenciaram transformacgdes de signficado e de praticas alimentares

entre os anfitrides. As categorias ‘comida turistica’ e ‘comida nossa’ foi
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acrescentada a categoria ‘comida da cidade’ (a ‘comida nossa’, mas ja com a
incorporagao de ingredientes ou modos de fazer tidos como urbanos) e a
subcategoria ‘alimentos em mudang¢a’ (‘comida nossa’ que sofreu adaptagdes
— como a simplificacdo da técnica de produgdao — para tornar-se também
‘comida turistica’). Posteriormente, Gastal e Costa Beber (2020) aprofundaram
sua analise, utilizando as mesmas categorias do estudo de 2018 para analisar
as praticas alimentares de outra propriedade rural gaucha dedicada ao
turismo, encontrando novamenteadaptacdes, incorporacdes a alteragcdoes de
sentidos atribuido a alguns pratos entre os anfitrides.

Ja os trabalhos de Horodyski et al. (2014) e Kovaleski e Horodyski
(2020) tratam dos souvenires gastrondmicos a partir de questdes relativas a
autenticidade e a identidade, bem como as adaptagdes necessarias em
termos de identificagcdo, embalagem e transporte destes produtos para
viabilizar sua ‘portabilidade’. A pesquisa de Medeiros, Horodyski e Passador
(2017), por sua vez, estudou 0s queijos mineiros como souvenires
gastrondmicos e identificou que os turistas respondentes se mostraram
favoraveis ao pagamento de valor superior pelos produtos que
tivessemidentificacdo de indicagdo geografica, embalagem adequada ao
transporte, identidade destacada por simbolos e signos do local e selo de
inspecao higiénico-sanitaria.

Observa-se que tais estudos, que buscam refletir sobre algumas das
armadilhas da operacionalizagdo turistica de elementos gastrondbmicos em
atrativos e souvenires sao relevantes por permitem pensar e fomentar formas

mais adequadas de planejamento e uso turistico destes bens culturais.
3. Iniciativas de reconhecimento e valorizagdao do patrimoénio alimentarno Brasil

O movimento de valorizacdo das praticas e dos alimentos percebidos
como mais “auténticos” ou “tradicionais” no contexto do turismo ndo acontece
a revelia de um movimento maior, que busca o0 reconhecimento e a
valorizagdo de ingredientes locais e da comida como patriménio em um
sentido amplo. Esses movimentos, de oposicdo aos avangos da

industrializagdo alimentar e da extingdo de ingredientes e de praticas
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tradicionais de alimentagcdo, impulsionam iniciativas que visam o
reconhecimento formal desse patriménio, seja internacionalmente (em
iniciativas capitaneadas pela UNESCO) ou nacionalmente (no Brasil, em
iniciativas realizadas pelo IPHAN). Ainda, ha outras iniciativas que, mesmo
com propositos distintos, terminam por evidenciar, valorizar e contribuir para a
protecdo do patrimbénio alimentar, como a concessao de indicagdes
geograficas (realizadas pelo INPI) e do titulo de Cidades Criativas da
Gastronomia pela UNESCO. Como tais iniciativas também sao geradoras de

distingdo no contexto turistico, também foram incluidas nesta analise.

a) Registro como Patrimonio Imaterial pelo IPHAN

No Brasil, 0 6rgao responsavel por reconhecer e preservar o patrimonio
cultural € o IPHAN (Instituto de Patrimbénio Historico e Artistico Nacional),
atualmente umaautarquia federal, criadopela Lei n° 378, de 13
dejaneirode1937.AatuacdodolPHANsedapor meiodarealizagdodeinventariose
diagndsticos de avaliacédo do patrimbnio e de aspectos a ele relacionados,
estudos estes que fundamentam a realizagdo dos tombamentos, a
regulamentagao das areas tombadas e seu entorno, os registros e os planos
de acao necessarios para a preservacao destes bens (IPHAN, 2022a).

O IPHAN adota o conceito de Patrimbénio Cultural expresso na
Constituicdo Federal de 1988 que, em seu art. 216, estabelece que este é
formado por bens “de natureza material e imaterial, tomados individualmente
ou em conjunto, portadores de referéncia a identidade, a agdo, a memoria dos
diferentes grupos formadores da sociedade brasileira” (BRASIL, 1988). Os
bens culturais materiais (que ainda sdo divididos em duas categorias: imével®
e movel®), sdo protegidos desde o decreto fundador de 1937 e
saoclassificados de acordo com suas caracteristicas em quatro livros do
Tombo:

1) Livro do Tombo Arqueoldgico, Etnografico e Paisagistico;

2) Livro do Tombo Historico;

3) Livro do Tombo das Belas Artes;

4) Livro das Artes Aplicadas (IPHAN, 2022b).
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Ja os bens imateriais, protegidos desde o Decreto n°. 3.551s&o
classificados em quatro livros de registro: Livro de Registro dos Saberes (para
conhecimentos e modos defazer enraizados no cotidiano das comunidades);
Livro de Registro de Celebragdes (para os rituais e festas que marcam a
vivéncia coletiva, a religiosidade, o entretenimento e outras praticas da vida
social); Livro de Registro dos Lugares (para mercados, feiras, santuarios e
pracas onde sao concentradas ou reproduzidas praticas culturais coletivas) e
Livro de Registro das Formas de Expressao (para as manifestagdes artisticas
de forma geral) (2022c).

S&o consideradas integrantes do Patrimbénio Cultural Imaterial as
tradi¢coes, o folclore, os saberes, as técnicas, as linguas, as festas e diversos
outros aspectos e manifestagdes, transmitidas oral ou gestualmente, recriadas
coletivamente e modificadas ao longo do tempo. O Patriménio Imaterial é
transmitido de geracdo em (geragdoe constantemente recriadopelas
comunidades e grupos emfungcdo de seu ambiente, de sua interagcdo com a
natureza e de sua histéria, gerando umsentimento de identidade e continuidade,
contribuindo assim para promover o respeito a diversidade cultural e a
criatividade humana (IPHAN, 2022d).

Até outubro de 2022 o IPHAN ja havia registrado 49 bens culturais
imateriais sendo, destes, 12 diretamente ligados a alimentagdo (IPHAN,
2022e).

Quadro 1 — Bens imateriais registrados pelo IPHAN diretamente ligados a alimentagao. Fonte:
a autora a partir de IPHAN (2022¢).

o Livro de Data de A
Regiao Bem cultural Registro Registro Abrangéncia
Oficio das Baianas de Acarajé Saberes 14/01/2005 nacional

Sistema Agricola Tradicional do Rio Saberes 05/11/2010 local (AM)

Norte Negro/ AM
Modos de Fazer Suias do Balxo | saperes | 11/06/2015 | local (PA)
mazonas
Oficio das Baianas de Acarajé Saberes 14/01/2005 nacional
Nordeste Produgéo 'Tradicio'nal e prétiqas
socioculturais associadas a Cajuina Saberes 15/05/2014 | estadual (PI)
no Piaui estadual
Centro- - : L .
oeste Oficio das Baianas de Acarajé Saberes 14/01/2005 nacional
Oficio das Paneleiras de Goiabeiras Saberes 20/12/2002 local (ES)
Sudeste Oficio das Baianas de Acarajé Saberes 14/01/2005 nacional
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Modo artesanal de fazer Queijo de
Minas nas regides do Serro, da

Serra da Canastra e Salitre/ Alto Saberes 13/06/2008 local (MG)

Paranaiba
Sistema Agricola Tradicional de Saberes 20/09/2018 | estadual (SP)
Comunidades Quilombolas do Vale
do Ribeira
Oficio das Baianas de Acarajé Saberes 14/01/2005 nacional

Tradi¢gdes Doceiras da Regido de
Pelotas e Antiga Pelotas — Morro
Redondo, lturugu, Capéo do Leéo e
Arroio do Padre

Sul
Saberes 15/05/2018 | estadual (RS)

Este quadro, composto integralmente por bens culturais registrados no
livro dos Saberes, evidencia manifestagdes e utensilios ligadas a produgao e
ao preparo de alimentos, alguns deles pertencentes a cozinhas emblematicas
(MACIEL, 2004) de seus estados, como as panelas de barro de Goiabeiras,
usadas tanto no preparo da Torta Capixaba quanto da Moqueca Capixaba
(ES); eo oficio das baianas do Acarajé (registro nacional, mas com forte
ligacdo identitaria com a Bahia), iguaria religiosa intimamente associada a
comida de rua e a hospitalidade baiana. A tradicdo doceira de Pelotas (RS)
também é emblematica, sendoinclusive o tema central de um dos principais
eventos gastronémicos do estado, a FENADOCE?®.

O rol de bens imateriais registrados pelo IPHAN também é integrado
por dez bens culturais que, embora ndo sejam especificamente alimentares,
sdo ligados aos habitos locais e as praticas de comensalidade, como

evidenciado no quadro 2:

Quadro 2 - Bens imateriais registrados pelo IPHAN associados a alimentagéo. Fonte:

a autora baseado em IPHAN (2022¢)
Livro de Data de

Regiao Bem cultural Registro Registro Abrangéncia

Cirio de Nossa Senhora de Nazaré | Celebragdo | 05/10/2004 local (PA)

NS Festividades do Glorioso S80 | ooy acss | 27/11/2013 | local (PA)
Sebastido na regido do Marajo

Complexo Cultural do Boi Bumba do | & cn0s6 [ 08/11/2018 local (AM)
Médio Amazonas e Parintins

Feira de Caruaru Lugar 20/12/2006 local (PE)

Festa de Sant'Ana de Caic6/RN Celebracbes | 10/12/2010 local (RN)

Nordeste

Festa do Divino Espirito Santo da .
Cidade de Paraty/RJ Celebragao | 03/04/2013 local (RJ)

® A Feira Nacional do Doce é um evento gastrondmico realizado no municipio de Pelotas desde
1986 que reune atrativos gastrondmicos e culturais em sua programagao.
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Festa do Senhor Bom Jesus do

Bonfim Celebragdo | 05/06/2013 local (BA)

Festa do Pau de Santo Antonio de ~
Barbalha / CE Celebragbes | 17/09/2015 local (CE)

Feira de Campina Grande Lugares 27/09/2017 local (PB)

Centro- | - Festa do Divino Espirito Santo de | o0 acses | 13/05/2010 | local (GO)
oeste Pirenopolis/GO

Sudeste - - - -

Sul B ) ) )

Neste quadro constam tanto lugares (Feira de Caruaru e Feira de
Campina Grande) quanto celebragdes onde a comercializagédo e 0 consumo
de produtos alimentares tradicionais pode ser reconhecido. E possivel
identificar, inclusive, associagao direta com iguarias tipicas: como a Manigoba
(prato tradicional da regiao norte brasileira) com o Cirio de Nossa Senhora de
Nazaré, evento religioso que ocorre anualmente no Estado do Para. Nao
foram identificados, contudo, bens culturais nesta categoria presentes nas
regides sul e sudeste.

AUNESCO realiza o reconhecimento de Patrimbénios Culturais
Imateriais da Humanidade, de acordo com a Convengéo para a Salvaguarda
do Patriménio Cultural Imaterial, adotada pela Organizacdo das Nacgdes
Unidas para a Educagado, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO) em 2003 e
ratificada pelo Brasil em 2006. Os critérios de selecdo sao determinados pela
Resolugdo n. 01 de 05 de junho de 2009 e atualmente ha seis bens imateriais
brasileiros reconhecidos, mas nenhum deles ¢é ligado diretamente a
alimentacdo (embora o Cirio de Nossa Senhora de Nazaré esteja nesta
listagem) (IPHAN, 2022f). Observa-se que desde 2010a UNESCO reconhece
manifestacdes relacionadas ao patriménio alimentar de diferentes paises,
como a refeicdo gastrondmica francesa e a cozinha tradicional mexicana
(ambas reconhecidas de forma pioneira em 2010) (UNESCO, 2022a).

b) Registro como Indicagdo Geografica pelo INPI

A Indicagédo Geografica (IG) identifica a origem de um produto ou servigo
que tem certas qualidades gragas a sua origem geografica ou que tem origem
em um local conhecido por aquele produto ou servigo. Seu objetivo é o de
preservar as tradicdes locais, diferenciar produtos e servicos, melhorar o
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acesso ao mercado e promover o desenvolvimento regional, gerando efeitos
para produtores, prestadores de servigo e consumidores (INPI, 20222). Ela &
concedida desde 1999 pelo INPI (Instituto Nacional de Propriedade Industrial)
em duas modalidades: Indicagdo de Procedéncia e Denominagao de Origem.

A Indicacdo de Procedéncia (IP) refere-se ao nome do local que se
tornou conhecido por produzir, extrair ou fabricar determinado produto ou
prestar determinado servigco. A Denominagédo de Origem (DO), por sua vez,
refere-se ao nome do local que passou a designar produtos ou servigos cujas

qualidades ou caracteristicas podem ser atribuidas a sua origem geografica

(INPI, 20222).

Até outubro de 2022 75 IPs (todas elas nacionais) foram concedidas,

sendo que, destas, 54 sao vinculadas a alimentacéo, como indica o quadro 3:

Quadro 3 - Indicagdes de Procedéncia associadas a alimentagdo concedidas pelo
INPI. Fonte: a autora baseada em INPI (2022b)

Ano de

Regido Indlcaga:\o c.le Produto - Estado’
Procedéncia registro
Norte Cruzeiro do Sul Farinha de mandioca 2017 AC
Maués Guarana 2018 AM
Tomé-Agu Cacau 2019 PA
Uarini Farinha de mandioca 2019 AM
Novo Remanso Abacaxi 2020 AM
Marajé Queijo 2021 PA
Braganca Farinha de Mandioca 2021 PA
Nordeste Vaslg do Submedlo Uva de mesa e manga 2009 PE/BA
a0 Francisco
Mossoré Melao 2013 RN
Piaui Cajuina 2014 PI
Microrregido Abaira | /guardente de cana do tipo 2015 BA
cachaga
Sul da Bahia Améndoas de Cacau 2018 BA
Oeste da Bahia Café verde em grdos,da 2019 BA
espécie Coffe arabica
Centro- Pantanal Mel 2015 MT/MS
Oeste Maracaju Linguica 2015 MS
SEGED 88 e Acafréo 2016 GO
Rosa
Sudeste | Regido _do _Cerrado Café 2005 MG
Mineiro
Paraty Producgéo de Aguardentes, 2007 RJ

7 Como algumas IP incluem varios municipios, aqui serdo mencionados apenas a Unidade
Federativa associado ao produto (independente da associagdo ser a um ou mais municipios).

Para
geografi-

informagdes detalhadas,

consultar:

https://www.gov.br/inpi/pt-br/servicos/indicacoes-

cas/arquivos/statuspedidos/LISTACOMASINDICAESDEPROCEDNCIARECONHECIDAS.At18

Out2022.pdf
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dos tipos, cachacga e
aguardente composta azulada
Goiabeiras Panelas de barro 2011 ES
Serro Queijo 2011 MG
Canastra Queijo 2012 MG
Linhares Cacau em améndoas 2012 ES
Salinas Aguardente do tipo ’cachaga 2012 MG
de cana de agucar
Séo Tiago Biscoito 2013 MG
Alta Mogiana Café 2013 SP
Regigo do Pinhal Café verde e gafé torrado e 2016 SP
moido
Regiao Saﬁo _Bento Inhame 2016 ES
de Urania
Venda nova do Socol 2018 ES
Imigrante
Derivados de jabuticaba: licor,
Sabara geleia, molho, casca 2018 MG
cristalizada e compota
Campo das Café em grao verde, café
industrializado na condi¢ao de 2020 MG
vertentes = :
torrado em gréo e moido
Café em graos crus,
Matas de Minas beneficiados, torrados e 2020 MG
torrados e moidos
Espirito Santo Café Conilon 2021 ES
Regido de Séo abacate, alho, batata e 2022 MG
Gotardo cenoura
Regigo do Jaiba ba”arl‘.a’ manga, mamao e 2022 MG
ima acida tahiti
Sul Vale dos Vinhedos Vinhos finos 2002 RS
Pampa Gaucho da
Campanha Carne bovina e derivados 2006 RS
Meridional
Pinto Bandeira Vinhos tintos, brancos e 2010 RS
espumantes
Pelotas Doce; trgdicionais de 2011 RS
confeitaria e defrutas
Vinho Branco Seco, Vinho
Branco Suave ou Demi Séc,
Vinho Leve Branco Seco,
Vinho Leve Branco Suave ou
Vale das Uvas Demi Séc, Vinho Espumante
G Brut, ou Demi Séc obtidos 2012 SC
oethe - p s
pelo método “Champenoise”,
Vinho Espumante Brut, ou
Demi Séc obtidos pelo
método “Charmat”, Vinho
Licoroso
Norte pioneiro do Café verde em grao e
. industrializado torrado em 2012 PR
Parana ~ ,
grao e ou moido
Altos Montes Vinhos e espumantes 2012 RS
Monte Belo Vinhos e Espumantes 2013 RS
Vinho Fino Branco Moscatel,
Farroupilha Vinho Moscatel Espumante; 2015 RS
Vinho Frisante Moscatel,;
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Vinho Licoroso Moscatel;
Mistela Simples Moscatel;
Brandy de Vinho Moscatel
Carlépolis Goiaba 2016 PR
Marialva Uvas finas de mesa 2017 PR
Sao Matheus Erva Mate 2017 PR
Colbnia Wtimarsum Queijo 2018 PR
Capanema Melado batido_ e melado 2019 PR
escorrido
Vinho fino branco tranquilo;
Campanha Gaucha Vinho finp ro_sado tranq_uilg; 2020 RS
Vinho fino tinto tranquilo;
Vinho espumante fino
Antonina Bala de banana 2020 PR
Gramado Chocolate artesanal 2021 RS
Vinhos: vinho fino, vinho
nobre, vinho licoroso,
Santa Catarina espumante natural e vinho 2021 SC
moscatel espumante; e o
brandy
Norte pioneiro Morangos 2022 PR
Bituruna Vinhos 2022 PR

Verifica-se uma grande diversidade de registros, concedidos tanto a
produtos in natura quanto a produtos processados e de carater industrial, com
destaque para cafés, queijos e vinhos.

Até outubro de 2022 foram concedidas 32 Dos (Denominagdes de
Origem), sendo delas 23 nacionais. Destas, 20 sdo da area de alimentacao,

como evidencia o quadro 4:

Quadro 4-Denominagdes de Origem associadas a alimentagdo concedidas pelo INPI. Fonte:
a autora (2022).

Regiao Denom.l nagdo de Produto An9 de Estado
origem registro
Terra Indigena Andira- | Warana (g'uaranel nativo) e paes 2020 AM/PA
Marau de warana (bastdo de guarana)
Norte Mamiraua Pirarucu manejado 2021 AM
Matas de Rondénia Cails il @70 TTalEES 2021 RO
amazonicos
Costa Negra Camgrqes mannhos cultivados Qa 2011 CE
espécie Litopenaeus Vannamei
Nordeste - — FURT]
Manguezais de Prépolis e extrato de propolis
2012 MA
Alagoas vermelha
Centro- ) ) ) )
Oeste
Regi&o do Serrado . Cafe yerde em gréo e caf~e 2013 MG
Minei industrializado torrado em grdo ou | (alterado
ineiro ]
moido em 2022)
Sudeste Regido da Propolis T
Verde de Minas Gerais Prépolis Verde 2016 MG
Mantiqueira de Minas | . Cafe yerde em grao e caf_e 2020 MG
industrializado torrado em gréo ou
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moido
Café da espécie Coffea arabica:
Caparad _em graos verde (café cru), 2021 | ESIMG
industrializado na condi¢ao de
torrado e/ou torrado e moido
Montanhas do Espirito Café 2021 ES
Santo
Mel de abelha Apis 261elifera L.
Norte de Minas Produzido a partir da aroeira 2022 MG
Myracrodruon urundeuva Allemao
e de honeydew
Laranjas da espécie Citrus
Regido de Tangua sinensis das variedades Seleta, 2022 RJ
Natal Folha Murcha, Natal Comum

Litoral Norte Gaucho Arroz 2010 RS

Vale dos Vinhedos Vinhos e espumantes 2012 SC

Ortigueira Mel de abelha — Apis Mellifera 2015 PR

Regiao de Corupa Banana 2018 SC
CampossgfraClma ¢ Queijo artesanal Serrano 2020 SEIRS
sul SC, PR

Planalto Sul Brasileiro Mel de melato da bracatinga 2021 i?S e
Re@j‘ao de Sdo Maga Fuii 2021 sC
oaquim
FIERED NN Erva Mate 2022 sc
Catarinense

Novamente é possivel atestar a diversidade dos produtos registrados,
com destaque para cafés e méis. Considerando que ha um menor numero de
DOs registradas, produtos com esta distingdo tendem inclusive a gerar maior
interesse daqueles portadores de IPs.

E relevante destacar os casos em que o INPI concedeu o selo de
Indicagdo Geografica para bens culturais registrados pelo IPHAN, como a
panela de Goiabeiras (saber fazer reconhecido pelo IPHAN em 2002 e o
produto em 2011 pelo INPI), o queijo do Serro (saber fazer reconhecido pelo
IPHAN em 2008 e o produto pelo INPI em 2011), o queijo da Canastra (saber
fazer reconhecido pelo IPHAN em 2008 e produto reconhecido pelo INPI em
2012), a cajuina (saber fazer reconhecido pelo IPHAN em 2014, no mesmo
ano em que o produto recebeu sua indicagcdo geografica) e da docgaria
tradicional de Pelotas (que teve sua indicagao geografica concedida em 2011
e teve seu saber fazer reconhecido pelo IPHAN em 2018).

c) Titulo de Cidade Criativa da Gastronomia concedido pela UNESCO
A Rede de Cidades Criativa (UNESCO Creative Cities Network —
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UCCN) foi criada em 2004 com o objetivo de promover o intercambio e a
cooperacao entre diferentes cidades do mundo que identificaram na
criatividade um fator de desenvolvimento sustentavel e que buscam alcancgar
os 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel da Agenda 2030 das Nacgdes
Unidas (UNESCO, 2022b). Atualmente, a rede é composta por quase 300
cidades distribuidas por todo mundo e que estdo classificadas em sete areas
criativas: artesanato e arte folclorica; design; cinema; gastronomia, literatura;
midia; e musica (UNESCO, 2022c).

Até outubro de 2022 havia 35 cidades reconhecidas como Cidades
Criativas da Gastronomia na mencionada Rede, sendo 4 brasileiras

(UNESCO, 2022c), como pode ser observado no quadro 5:

Quadro 5- Cidades Criativas da Gastronomia — Brasil. Fonte: a autora a partir de UNESCO
(2022c¢).

Regiao Cidade Estado _Ano d~e
inclusao
Norte Belém Para (PA) 2015
Nordeste - - -
Centro-oeste - - -
Paraty Rio de Janeiro (RJ) 2017
Sudeste
Belo Horizonte Minas Gerais 2019
Sul Florianoépolis Santa Catarina (SC) 2014

No panorama geral, identifica-se que, enquanto a regido sudeste ja
possui duas cidades integradas a rede, o nordeste e o centro-oeste nao
possuem nenhum representante. As cidades escolhidas possuem diferentes
portes (Paraty tem 40.000 habitantes, enquanto Belém tem 1.500.000 e Belo
Horizonte 2.500.000), diferentes caracteristicas geograficas (oferecendo,
portanto, diferentes ingredientes) e também foram formadas pelo encontro de
diferentes culturas (por exemplo, enquanto em Belém a cultura indigena é
bastante evidente, Florianopolis é marcada pela influéncia agoriana),
oferecendo, portanto, diferentes foodscapes e cenarios gastronémicos com
vitalidade prépria.

Floriandpolis, a primeira cidade incluida na rede, € descrita pelos
epipetos de “capital da qualidade de vida no Brasil’, “a melhor cidade
brasileira para o empreendedorismo e também “a capital brasileira da ostra”
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(UNESCO, 2022d). Segundo a UNESCO (2022d), a cidade esta
comprometida em criar um Observatério da Gastronomia (com o objetivo de
coletar, analisar e disponibilizar informag¢des e conhecimentos sobre o setor) e
um Laboratdrio de Inovagao Cultural; realizar festivais gastronémicos anuais
com a participacdo de chefs convidados; criar um prémio bianual para os
melhores restaurantes da cidade (objetivando o aperfeicoamento de produtos
e servigos); além de realizar a publicagdo anual de um guia gastronémico
local.

A descricdo de Belém destaca a distribui¢cao do territério por 39 ilhas, o
que garante uma grande diversidade de ingredientes produzidos localmente.
O mercado Ver-o-Peso também é ressaltado, sendo mencionado como um
histérico mercado de alimentos associado ao maior festival gastrondmico
amazonense (UNESCO, 2022e). Segundo a UNESCO (2022¢) a cidade esta
comprometida com a criagdo de um Centro Global de Gastronomia e
Biodiversidade para melhorar o cenario gastrondmico urbano e rural a partir
da tecnologia e da inovagao; com a organizagao de um evento dedicado a
criatividade gastronémica global; com a criagdo de um boulevard para
pedestres dedicado a gastronomia, musica e arte folclérica. A inauguracédo do
Museu Casa das Ervas e dos Temperos e de um restaurante farm-to-table®em
parceria com familias agricultoras locais também estd na lista projetos
divulgados pela cidade (UNESCO, 2022¢).

Paraty € descrita como uma cidade portuaria marcada pelas culturas
portuguesa e africana (o0 que se reflete em pratos como pagoca de banana e
farofa de feijao) internacionalmente conhecida por sua producéo de cachaca e
pelo festival Cachacga, Cultura e Sabores Festival, além de outros eventos
gastronémicos (UNESCO, 2022f). Segundo a UNESCO (2022f), a cidade esta
comprometida em criar um Observarério da Gastronomia para mapear
completamente a cadeia farm-to-table; fortalecer a cadeia alimentar, com
especial atengao para o Mercado de Peixes fomentando iniciativas para a

melhoria da qualidade de vida das familias envolvidas; criar um Centro de

8 Traduzido como “da fazenda para a mesa”, € um movimento gastrondbmico que ganhou forga
nos anos 2000. Incentiva a compra de alimentos diretamente dos produtores, garantindo o
consumo de alimentos mais frescos e remunerando diretamente os produtores, favorecendo os
produtos e os integrantes da cadeia produtiva local.
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Treinamento em Economia Criativa, um centro de formagao multidisciplinar
voltada para jovens; aumentar os lagos entre a biodiversidade e a criatividade
gastronbmica; além de propor acbes que aproximem a literatura com a
gastronomia em colaboragdo com outras cidades criativas (lembrando que
Paraty € a sede de um dos principais eventos literarios do pais, a Feira
Literaria de Paraty, que em 2022 teve a sua vigésima edicao).

A Ultima cidade incluida na rede é Belo Horizonte, marcada pela
influéncia de portugueses, africanos e de outros grupos humanos que para la
se dirigiram durante o ciclo do ouro brasileiro. Centro urbano efervescente, a
cidade é destacada pelos inumeros eventos gastrondmicos que oferece, como
a Feira da Agricultura Familiar, a Semana Internacional do Café (UNESCO,
2022g). Segundo a UNESCO (2022g) a cidade esta comprometida em
promover a inclusdo de empreendedores e das comunidades por meio do
Projeto Horizontes Criativos; melhorar o cenario dos negdcios gastronémicos
a partir de qualificagdo, aumento dos padrées de segurancga alimentar e
também da valorizagdo da cultura alimentar local; criar o Alimenta Magazine
(um evento bianual destinado ao intercambio internacional); fortalecer o
Turismo Gastronémico local e desenvolver uma interface entre a gastronomia,
o patriménio e o turismo a partir da Rota Modernista; além de estabelecer
parcerias internacionais com outras cidades criativas.

Observa-se que todas as iniciativas propostas por estas cidades
também contribuem para o seu desenvolvimento turistico, tanto do ponto de
vista do fortalecimento da oferta gastron6mica como um todo até a criagao de
atrativos turisticos, como € o caso dos eventos mencionados (mesmo que de

carater técnico) e do Museu indicado por Belém.

d) Perspectivas regionais

Neste item propde-seuma analise preliminar9 do potencial do patriménio
alimentar brasileiro sob o viés das praticas, produtos e lugares reconhecidos
pelo IPHAN, INPI e UNESCO. Observa-se que o Oficio das Baianas do
Acarajé possui um registro nacional pelo IPHAN, mas esta associado

’Estabelece-se esta analise como preliminar porque até este momento nao foram levantadas informacgdes
relacionadas a realidade turistica e a viabilidade real de propor tais usos turisticos.
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diretamente ao contexto cultural baiano, o que enfraquece seu uso turistico
nos demais estados.
O quadro 6 apresenta a sintese do patriménio alimentar reconhecido na

Regido Norte do Brasil:

Quadro 6 —Patriménio alimentar reconhecido na Regido Norte do Brasil. Fonte: a autora
(2022).

Regiao Pat. Imaterial Ind. Geografica Cidades
Criativas
Oficio das Baianas de
Acarajé, Sistema Agricola IP: Farinha de mandioca,
Tradicional do Rio Negro/ Guarana, Cacau, Farinha
AM, Modos de Fazer Cuias de mandioca, Abacaxi,
do Baixo Amazonas, Cirio Queijo, Farinha de
Regi&o de Nos’,sa Sepl_wora de Mandioca ]
Norte Nazgre, Fe~st|V|dades_~do ] ’ Belém (PA)
Glorioso Sao Sebastido na DO: Warana (guarana
regiao do Marajo, nativo), paes de warana
Complexo Cultural do Boi (bastédo de guarana),
Bumba do Médio Pirarucu manejado Café
Amazonas e Parintins robustas amazénico

O destaque desta regiaoé Belém, reconhecida como cidade criativa da
gastronomia, sede do icénico Mercado Ver-o-Peso e de varios eventos
gastronémicos (aléem do tradicional Cirio de Nazaré) e futura sede de um
museu sobre alimentagdo. As cuias do baixo amazonas, que também tém
uso culinario, tém potencial para se tornarem souvenires gastrondmicos. Os
produtos com |G podem ser ingredientes diferenciados, tornarem-se
souvenires, serem a base para o desenvolvimento de rotas, roteiros e circuitos
turisticosou ainda receberem visitagdo em seus locais de produgdo (visitas
estas que podem ser agendadas em harmonia ao processo produtivo, sem
impacta-lo negativamente). Para além da presenca de pratos emblematicos
comocaldeirada, caruru, manigoba, pato no tucupi, pirarucu a casa, tacaca,
opotencial de desenvolvimento do Turismo Gastronémico na regido é grande,
principalmente em parceria com o Turismo Cultural (associado ao Cirio de
Nazaré ou ao Festival de Parintins, eventos de relevancia nacional) e com o
Ecoturismo (tendo em vista a presenga da exuberante Floresta Amazonica na
regiao).

O quadro 7 apresenta o patriménio alimentar reconhecido na Regiao
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Nordeste do pais:

Quadro 7 - Patriménio alimentar (ou associado a ele) reconhecido na Regido Nordeste do

Brasil. Fonte: a autora (2022).

Tradicional e praticas
socioculturais associadas a
Cajuina no Piaui estadual,
Feira de Caruaru, Festa de

Sant'Ana de Caico/RN,
Festa do Divino Espirito
Santo da Cidade de
Paraty/RJ, Festa do Senhor
Bom Jesus do Bonfim,
Festa do Pau de Santo

IP: Uva de mesa, manga,
Melao, Cajuina,
Aguardente, Améndoas de
Cacau, Café verde Coffea
arabica

DO: Camarbes marinhos
Litopenaeus Vannamei,
Prépolis e extrato de
prépolis vermelha

Regiao Pat. Imaterial Ind. Geografica Cidades
Criativas
Regiao Oficio das Baianas de -
Nordeste Acarajé, Produgao

Antoénio de Barbalha / CE,
Feira de Campina Grande

Embora ndo tenha nenhuma cidade reconhecida pela UNESCO, esta
regido possui diversas cidades com grande vitalidade gastronédmica como
(BA),

manifestagbes gastrondmicas afrobrasileiras. Salvador, ainda, possui um dos

Salvador diretamente associada a cozinha de tabuleiro e as
poucos museus de alimentagao do pais, o Museu da Gastronomia Baiana, um
espacgo museal e restaurante inaugurado em 2006 na regido histérica e turistica
do Pelourinho pelo Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC).
Além da existéncia de varios pratos emblematicos como acarajé, baréo
de dois, buchada de bode, cuscuz, maria izabel, moqueca baiana, pacoca de
carne e vatapa, os produtos com indicagdo geografica possuem potencial de
desenvolvimento de rotas, roteiros e circuitos turisticos, tornando seus locais de
producdo em atrativos turisticos. Subsegmentos do Turismo Gastronémico,
como o Turismo Chocolateiro ou do Turismo do Café também podem ser
desenvolvidos. Os locais de comercializagao de alimentos como a Feira de
Caruaru e a Feira de Campina Grande também sao atrativos importantes e
nacionalmente conhecidos, assim como o enoturismo no Vale do Sé&o
Francisco (que abrange os estados da Bahia e de Pernambuco). O potencial de
desenvolvimento do Turismo Gastronémico na regido € grande, principalmente
se for realizado em parceria com o Turismo Cultural (associado ao patriménio

histérico, aos eventos religiosos e também os de lazer, como o Carnaval e as
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Festas Juninas), com o Turismo de Sol e Praia e com o Ecoturismo (tendo em
vista o extenso litoral da regido). Cajuina, aguardente, café e vinho, assim
como o azeite de dendé e a manteiga de garrafa (que ndo possuem nenhum
reconhecimento formal, mas sao tradicionais na regido) podem ser valorizados
como souvenires gastrondmicos, seguindo o exemplo do icénico Bolo de Rolo
de Pernambuco.

O quadro 8 apresenta o patrimbnio alimentar reconhecido na Regido

Centro Oeste do Brasil:

Quadro 8 — Patriménio alimentar (ou associado a ele) reconhecido na Regido Centro Oeste do
Brasil. Fonte: a autora (2022).

Regido Pat. Imaterial Ind. Geografica Cidades
Criativas
Regiao Oficio das Baianas de -
Centro Acarajé, Festa do Divino IP: Mel, Linguica e
Oeste Espirito Santo de Acafrao
Pirenopolis/GO

Embora esta regido tenha uma riqueza gastronbmica evidente,
construida a partir de uma base indigena com influéncia de fluxos migratorios
provenientes de outras regides do pais, € a que menos possui bens
gastrondémicos reconhecidos. Para além da existéncia de pratos como arroz
com pequi, caldo de piranha, caribeu, empadéao goiano, galinhada e linguica
cuiabanaoferecidos em restaurantes e similares, ha produtos como mel e
acafrdo que podem ser desenvolvidos como souvenires gastronémicos. O
potencial turistico gastrondmico da regidao pode ser desenvolvido associado
ao Turismo Cultural (considerando aqui eventos como a Festa do Divino
Espirito Santo), ao Ecoturismo (por conta do Pantanal) e ao Turismo Rural

(por conta das propriedades agropecuarias da regiao).

Quadro 9 - Patrim6nio alimentar (ou associado a ele) reconhecido na Regido Sudeste do
Brasil. Fonte: a autora (2022).

Regiao Pat. Imaterial Ind. Geografica Cidades
Criativas
Regiao Oficio das Paneleiras de IP: Café, Paraty (RJ)
Sudeste Goiabeiras Aguardente,Panelas de Belo
Oficio das Baianas de barro, Queijo, Cacau em Horizonte
Acarajé, Modo artesanal améndoas (MG)
de fazer Queijo de Minas Biscoito,
nas regides do Serro, da Inhame, Socol, Derivados
Serra da Canastra e de jabuticaba:
Salitre/ Alto Paranaiba, Café verde, Café Conilon,
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Sistema Agricola abacate, alho, batata e
Tradicional de cenoura, banana, manga,
Comunidades mamao e lima &cida tahiti

Quilombolas do Vale do
Ribeira DO: Café verde, Prépolis
Verde,

Café da espécie Coffea
arabica, Mel de abelha
Apis mellifera L, Laranjas
da espécie Citrus sinensis

Esta regido mostra-se fortalecida por ter dois dos principais destinos
turisticos do Brasil que possuem também uma cena gastrondmica de grande
vitalidade (as cidades de S&o Paulo e do Rio de Janeiro), além de varios bens
reconhecidos pelo IPHAN e INPI e duas cidades criativas da gastronomia
segundo a UNESCO. Para além de pratos emblematicos como feijao tropeiro,
leitdo a pururuca, moqueca capixaba, torta capixaba, tutu de feijao, virado a
paulistanque podem ser degustados em restaurantes e similares, podem ser
mencionados o0s inumeros eventos gastrondmicos oferecidos em diferentes
cidades (como o Festival Gastrondmico de Tiradentes (MG), o Festival de
Comida de Boteco de Belo Horizonte (MG), o Festival Fartura (SP), dentre
outros). Ha grande potencial de desenvolvimento de souvenires gastronédmicos
(panelas de goiabeiras, aguardentes, café, queijos), bem como varios produtos
com indicagdo geografica podem ganhar maior destaque em bares e
restaurantes da regido além de possibilitarem o desenvolvimento de novas
rotas, roteiros e circuitos gastronémicos, para além daqueles que ja existem.
Ha espaco também para melhor desenvolvimento do Turismo do Café e
Turismo da Cachaga, ja realizadso em algumas localidades, principalmente em
Minas Gerais. O potencial de desenvolvimento do Turismo Gastronédmico na
regido € grande, principalmente em parceria com o Turismo Cultural (associado
ao patriménio histérico - com destaque para os estados de Minas Gerais, Rio
de Janeiro e Sao Paulo -, aos eventos religiosos e também os de lazer), com o
Turismo de Sol e Praia (nos estados do Espirito Santo, Rio de Janeiro e Sao
Paulo), com o Turismo Rural e o Ecoturismo (em todos os estados), além do
Turismo de Negdcios (notadamente nas grandes cidades).

Encerrando esta abordagem regional, o quadro 10 apresenta as

informacdes referentes a regido sul:
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Quadro 10 - Patriménio alimentar (ou associado a ele) reconhecido na Regido Sul do Brasil.
Fonte: a autora (2022)

Regiao Pat. Imaterial* Ind. Geografica Cidades
Criativas
Regiao Oficio das Baianas de IP: Carne bovina e Floriandpolis
Sul Acarajé, Tradi¢cdes derivados, Vinhos tintos, (SC)
Doceiras da Regiéo de brancos e
Pelotas e Antiga Pelotas espumantes,Vinho
— Morro Redondo, lturugu, licoroso, Vinho frisante,
Capéo do Leéao e Arroio Mistela; Brandy, Doces
do Padre tradicionais de confeitaria

e de frutas, Café verde,
Goiaba, Uvas finas de
mesa, Erva Mate, Queijo,
Melado batido e melado
escorrido, Bala de banana,
Chocolate artesanal,
Morangos

DO: Arroz, Vinhos e
espumantes, Mel de
abelha — Apis Mellifera,
Banana, Queijo artesanal
Serrano, Mel de melato da
bracatinga, Maca Fuji,
Erva Mate

Esta regido conta com os principais pélos de enoturismo brasileiro
(Santa Catarina e Rio Grande do Sul) além de eventos consolidados, como a
Marujada (Itajai — SC), a Oktoberfest (Blumenau — SC) e a ja mencionada
Fenadoce (Pelotas -RS), associada a tradicional confeitaria pelotense,
reconhecida pelo IPHAN e pelo INPI. Ha pratos emblematicos como arroz de
carreteiro, barreado, churrasco, galeto al primo canto, marreco assado,
pacoca de pinhdo e polenta, oferecidos em restaurantes e similares.
Constata-se também uma grande variedade de produtos reconhecidos pelo
INPI que podem ser protagonistas na oferta gastronédmica regional ou serem
aproveitados no desenvolvimento de rotas, roteiros e circuitos turisticos, ou
ainda em atividades isoladas de visitagcdo nos locais de produgao, para além
daqueles que ja existem em operagcdo.Como souvenires gastronémicos
destacam-se: vinhos, espumantes e outras bebidas alcéolicas, queijos, mel,
bala de banana, doces e erva mate. A regido possui grande potencial para o
desenvolvimento do turismo gastronémico, principalmente associado ao
Turismo de Sol e Praia (com destaque para Santa Catarina), Turismo Rural e
Ecoturismo (ambos com grande oferta nos trés estados).
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E preciso destacar que todas as regides possuem produtos e
manifestagcbes que podem ser desenvolvidas turisticamente de diferentes
formas, com a oferta de cursos e atividades de carater mais técnico;
degustagcdes e harmonizagdes que podem ocorrer em diferentes espagos e
estabelecimentos; identificagcdo de bares, restaurantes e similares com
peculiaridades que despertam o interesse dos visitantes; realizagcédo de visitas
em estabelecimentos e feiras que comercializam produtos gastrondmicos;
realizacao de visitas em locais de producao de alimentos; criagao de eventos
gastronbmicos baseados em ingredientes, iguarias e bebidas tipicas; e o
desenvolvimento de rotas, roteiros e circuitos turisticos envolvendo atrativos
gastrondémicos e ndo gastrondmicos. Ha claramente uma grande diversidade
gastronbmica brasileira, representativa ndo apenas de sua extensdo e
variedade territorial, mas também do processo sociohistorico de formacéao
desta nacgdo. Esta diversidade, inclusive, € muito maior do que a relatada aqui,
tendo em vista que ha inumeras manifestacées, bens culturais e produtos
pertencentes ao universo da alimentagcdo que nao gozam de nenhum
reconhecimento formal. De potencial evidente, este patrimbnio merece
atencéo e responsabilidade em seu aproveitamento turistico, para que possa
se tornar um efetivo vetor do desenvolvimento social e econdmico em

equilibrio a questdes ambientais e culturais.

4.Consideragoes finais

Este artigo objetivou refletir sobre a potencialidade turistica do ponto de
vista regional a partir de agbées do IPHAN, do INPIl e da UNESCO relacionadas
ao patrimdénio alimentar brasileiro. O levantamento e articulagcdo das
informagdes por regido permitiu, mesmo que preliminarmente, constatar a
variedade de produtos e bens culturais reconhecidos formalmente, permitindo
vislumbrar um potencial turistico significativo, face aos diferentes usos (atrativo
turistico, souvenir,...) que este patriménio pode ganhar.

Tendo em vista que a abordagem aqui apresentada teve um carater
generalista, ndo se aprofundando em nenhum exemplo especifico, tem-se

varias possibilidades para pesquisas futuras, principalmente associando os
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bens culturais e produtos aqui apresentados com a oferta turistica ja em
operagao nos estados e regides. Igualmente importante seria analisar de forma
pormenorizada o uso turistico ja existente de tais bens e produtos, procurando
investigar o poder de atracdo de tais elementos e também eventuais
descaracterizagbes que possam estar ocorrendo ou ja tenham ocorrido neste

processo.

5.Referéncias

ALVAREZ, M. La cocina como patriménio (in)tangible. MARONESE, L. (Org.).
Primeras jornadas de patrimonio gastronémico. Buenos Aires:
CPPHCCABA, 2005. p. 1-20.

AUGE, M. Nao-lugares: introducéo a uma antropologia da supermodernidade.
Campinas, SP: Papirus, 1994.

BAHL, M., GIMENES, M. H.; NITSCHE, L. Territorialidade gastronémica: as
cozinhas regionais como forma de mediacdo do homem com o meio e como
atrativo turistico. Revista Geografica de América Central, v. 2, n. 47E, 2011.
Disponivel em:
https://www.revistas.una.ac.cr/index.php/geografica/article/view/2181
Recuperado em: 10.nov.2022.

BAUDRILLARD,J.O sistema dos objetos.SaoPaulo:Perspectiva,2000.

BRASIL. Constituicao (1988). Constituicdo da Republica Federativa do Brasil.
Brasilia, DF: Senado Federal: Centro Grafico, 1988.

BOFF, L. Virtudes para um outro mundo possivel: v. lll: comer e beber
juntos e viver em paz. Petrépolis: Vozes, 2006.

BOUTAUD, J. (2001). Comensalidade. Partilhar a mesa. In: Montandon, A.
(Org.). Olivro da Hospitalidade. Sdo Paulo: Senac, 2001, p. 1213-1230.

CARNEIRO, H. Comida e sociedade: significados sociais na histéria da
alimentacao. Histéria: Questbes & Debates, 42(1), 2005, p. 71-80.

CSERGO,J.Aemergénciadascozinhasregionais.In:FLANDRIN,J.L;MONTANARI
,M.Histéria da alimentagao.4.ed.SaoPaulo:Liberdade,1998,p.806-824.

CONTRERAS, J. H.; GRACIA, M. A. Alimentagao, sociedade e cultura. Rio
de Janeiro: Fiocruz, 2011.

COSTA BEBER, A. M.; BARRETTO, M.; MENASCHE, R. Mudangas de habitos
alimentares no turismo rural, causas e consequéncias. Journal of Safety and
Security in Tourism, v. 10, 2015, p. 25-39.

Revista Memoria em Rede, Pelotas, v.15, n.28, Jan/Jun 2023 — ISSN- 2177-4129
http://periodicos.ufpel.edu.br/ojs2/index.php/Memoria 271




- Revista
memoria

em rede

COSTA BEBER, A. M.; GASTAL, S.; MENASCHE, R. Praticas alimentares
como narrativa da Interacao cultural no turismo rural. International Journal of
Scientific Management and Tourism, v.2, n.4, 2018, p. 181-196.

DAMATTA,R. Sobre o simbolismo da comida no Brasil. In. O Correio,Riode
Janeiro,v.15,n.7,jul.1987,p.1-22.

DORIA, C. A. A formacgao da culinaria brasileira. Sdo Paulo: Trés Estrelas,
2014.

ESPEITX, E. Patrimonio alimentario y turismo: una relacion singular. PASOS
— Revista de Turismo e Patrimoénio Cultural, v. 2, n. 2, 2004, p.193-213.

FISCHLER, C. Commensality, society and culture. Social Science
Information, v. 50, n.3-4, 2011, p.528- 548.

GANDARA, J.; GIMENES, M. H.; MASCARENHAS, R. Reflexdes sobre o
Turismo Gastronbmico na perspectiva da sociedade dos sonhos. In: Panosso
Netto, A.; Ansarah, M. (Org.). Segmentacado do mercado turistico — estudos,
produtos e perspectivas. Barueri: Manole, 2009.

GASTAL, S.; COSTA BEBER; A. M. Turismo e gastronomia: el dialogo entre la
comida nuestra, la comida de ciudad y la comida turistica. Estudios y
Perspectivas en Turismo [en linea], n. 29, v.2, 2020, p. 539-560. Disponivel em:
https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=180763168011 Recuperado em:
04.nov.2022.

GIMENES, M. H. Patrimbnio Gastrondmico, Patriménio Turistico: uma reflexdo
introdutdria sobre a valorizacdo das comidas tradicionais pelo IPHAN e a
atividade turistica no Brasil. Anais do IV Seminario de Pesquisa em Turismo
do MERCOSUL - SEMINTUR, Caxias do Sul, jul.2006.

GIMENES MINASSE, M. H. S. G. (2020). Turismo Gastrondmico como objeto
de pesquisa: analise das publicacbes em periddicos brasileiros (2005-
2017). Revista Brasileira De Pesquisa Em Turismo, n. 14, v. 1, 2020, p.92—-
111. Disponivel em: https://rbtur.org.br/rbtur/article/view/1669 Recuperado em:
12.nov.2022.

GIMENES MINASSE, M. H. Cozinhando a tradigao: festa, cultura, historia e
turismo no litoral paranaense. Curitiba: UFPR, 2014.

HALL, C. M.; SHARPLES, L.. The consumption of experiences or the
experience of consumption? An introduction to the tourism of taste. In: HALL, C.
et al. (Org.). Food tourism around the world. Elsevier: Burlington, 2003. p. 1-
24,

HORODYSKI, G.; MANOSSO, F.; BIZINELLI, C.; GANDARA, J.M.
SouvenirsGastronbmicos como Lembrangcas de Viagem: um estudo de

Revista Memoria em Rede, Pelotas, v.15, n.28, Jan/Jun 2023 — ISSN- 2177-4129
http://periodicos.ufpel.edu.br/ojs2/index.php/Memoria 272




- Revista
memoria

em rede

caso em Curitiba —Brasil. Via@ -Revista Internacional e Interdisciplinar de
Turismo,n.4, 2014. Disponivel em:
https://journals.openedition.org/viatourism/738 Recuperado em 20.nov.2022.

INPI. Indicagb6es geograficas. Disponivel em: https://www.gov.br/inpi/pt-
br/servicos/indicacoes-geograficas Recuperado em: 03.nov.2022a.

INPI. Lista das indicagcoes de procedéncia reconhecidas. Disponivel em:
https://www.gov.br/inpi/pt-br/servicos/indicacoes-geograficas/arquivos/status-
pedidos/LISTACOMASINDICAESDEPROCEDNCIARECONHECIDAS.At22Nov
2022.pdf Recuperado em: 03.nov.2022b.

INPI. Lista das denominagdes de origem reconhecidas. Disponivel em:
https://www.gov.br/inpi/pt-br/servicos/indicacoes-geograficas/arquivos/status-
pedidos/LISTACOMASDENOMINAESDEORIGEMRECONHECIDAS.At29Nov2
022.pdf Recuperado em: 03.nov.2022c.

IPHAN. Institucional. Disponivel em: https://www.gov.br/iphan/pt-br/acesso-a-
informacaol/institucionalRecuperado em: 02.nov.2022a.

IPHAN. Patriménio material.Instrumentos de salvaguarda. Disponivel em:
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/276 Recuperado em: 02.nov.2022b.

IPHAN. Patrimonio imaterial. Instrumentos de salvaguarda. Disponivel em:
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/418 Recuperado em: 02.nov.2022c.

IPHAN. Patriménio imaterial. Disponivel em: https://www.gov.br/iphan/pt-
br/patrimonio-cultural/patrimonio-imaterial Recuperado em: 02.nov.2022d.

IPHAN. Reconhecimento de bens culturais. Disponivel em:
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/606 Recuperado em: 02.nov.2022e.

IPHAN. Patriménio cultural imaterial da humanidade. Disponivel em:
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/71 Recuperado em: 02.nov.2022f.

KOVALESKI, A.; HORODYSKI, G. A oferta de souvenires gastrondomicos
no destino Morretes/PR. Ponta Grossa: AYA, 2020.

MACIEL, M. E. Uma cozinha a brasileira. Estudos Histoéricos, Rio de Janeiro,
n. 33, 2004, p. 25-39.

MEDEIROS, M. de L.; HORODYSKI, G. S.; PASSADOR, J. L. Souvenirs
gastrondmicos na percepcao do turista: o caso do queijo minas artesanal do
serro. Revista Brasileira de Pesquisa em Turismo, [S. /.], v. 11, n. 2, p.347—-
364, 2017. Disponivel em: https://rbtur.org.br/rbtur/article/view/1307 . Acesso
em: 15. nov. 2022.

MINTZ, S. W. Comida e antropologia - uma breve revisdo. Revista brasileira
de ciénciassociais,Rio deJaneiro, v.16, n.47, out.2001, p.

Revista Memoria em Rede, Pelotas, v.15, n.28, Jan/Jun 2023 — ISSN- 2177-4129
http://periodicos.ufpel.edu.br/ojs2/index.php/Memoria 273




- Revista
memoria

em rede

MITCHELL, R.; HALL, C. M. Consuming tourists: food tourism, consumer
behavior. In: HALL, C. M.et al. (Org.). Food tourism around the world.
Elsevier: Burlington, 2003. p. 60-80.

POMIAN, K. Colecdo. Enciclopédia Einaudi. Porto: Imprensa Nacional/Casa
daMoeda, v. 1, 1994. (Memodria — Histdria)

RICHARDS, G. Gastronomy: an essential ingredient in tourism production and
consumption? In: HJALAGER, A..-M.; RICHARDS, G. Tourism and
gastronomy. Routledge, 2002. p. 3-20.

SCHLUTER, R. Turismo y patriménio gastronémico. Buenos Aires: CIET,
confirmar

UNESCO. Browse the lists of intangible cultural heritage and the register
of good safeguarding practices. Disponivel em:
https://ich.unesco.org/en/lists ?text=&term[]=vocabulary_thesaurus-
3078&term[]=vocabulary_thesaurus-1675&term[]=vocabulary_thesaurus-
10&multinational=3&display1=inscriptioniD#tabs Recuperado em:
03.nov.2022a.

UNESCO.Creative cities network. Disponivel em:
https://en.unesco.org/creative-cities/homeRecuperado em: 03.nov.2022b.

UNESCO. Search creative cities. Disponivel em:
https://en.unesco.org/creative-cities/creative-cities-map Recuperado em:
03.nov.2022c.

UNESCO. Florianopolis. Disponivel em: https://len.unesco.org/creative-
cities/florianopolis Recuperado em: 04.nov.2022d.

UNESCO. Belem. Disponivel em: https:/len.unesco.org/creative-
cities/belem Recuperado em: 04.nov.2022e.

UNESCO. Paraty. Disponivel em: https://len.unesco.org/creative-
cities/paraty Recuperado em: 04.nov.2022f.

UNESCO. Belo Horizonte. Disponivel em: https://len.unesco.org/creative-
cities/belo-horizonte Recuperado em: 04.nov.2022g.

VONTHRON, S.; PERRIN, C.; SOULARD, C.-T. Foodscape: a scoping review
and a research agenda for food security-related studies. PLoS ONE, v.15, n.5,
2020, p.1-26. Disponivel em:
https://journals.plos.org/plosone/article/file?id=10.1371/journal.pone.0233

218&type=printable Recuperado em: 14.11.2022.

Revista Memoria em Rede, Pelotas, v.15, n.28, Jan/Jun 2023 — ISSN- 2177-4129
http://periodicos.ufpel.edu.br/ojs2/index.php/Memoria 274




