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Resumo

Esse artigo apresenta uma acdo extensionista focada na manutencdo e preservagdo dos
Patrim6nios Culturais Gastrondmicos. Neste contexto a gastronomia tradicional é entendida
como uma manifestacao da identidade local e que representa a histéria e a cultura de um
povo. O objetivo € discutir as formas de registro e disseminagdo dos modos alimentares das
cozinhas locais e para tanto foi utilizada uma metodologia de identificagdo dos saberes e
fazeres da gastronomia tradicional, bem como a realizag&o de oficinas, palestras e eventos
gastrondmicos. Os resultados obtidos na extensdo foram a interagdo da escola com a
comunidade e a valorizacdo da cultura local.

Palavras-Chave: Heranca Cultural, Cozinha Tradicional, Cozinha local.

Abstract

This article presents an extension action focused on the maintenance and preservation of
Cultural and Gastronomic Heritage. In this context the traditional gastronomy is understood
as a manifestation of local identity and represents the history and culture of a population. The
aim is to discuss the registration forms and means of dissemination of local cuisines using as
methodology the identification of the knowledges and practices of traditional cuisine, as well
the development of workshops, lectures and gastronomic events. The results obtained were
the interaction between school and the community and the valorization of local culture.
Keywords: Cultural Heritage, Traditional Cooking, Local Cuisine.

1.Introducéo

Em meio a tantas descobertas, avangos tecnolégicos e modismos alimentares
destaca-se a tendéncia em valorizar a heranga cultural gastrondmica ainda presente na
cozinha regional brasileira.

J& é amplamente reconhecida a importancia de promover e proteger a memoria e as
manifestacdes culturais representadas por monumentos de pedra e cal, sitios histéricos e
paisagens culturais. Mas ndo s6 de aspectos fisicos se constitui a cultura de um povo. H&
aspectos ligados ao ser e ao fazer, contido nas tradicbes, no folclore, nos habitos
alimentares, nas linguas, nas festas e em diversas manifesta¢gfes, transmitidos oral ou
gestualmente, recriados coletivamente e modificados ao longo do tempo.

A essa porcao intangivel da heranca cultural dos povos, da-se o nome de Patriménio
Cultural Imaterial, que séo bens de carater dindmico e intimamente associados as praticas e
representagdes culturais.
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A Organizagdo das Nacdes Unidas (UNESCO) define como sendo as préticas,
representacdes, expressdes, conhecimentos e técnicas que as comunidades, 0s grupos e,
em alguns casos, os individuos reconhecem como parte integrante de seu Patrimbnio
Cultural.

Conforme os documentos do Instituto do Patrim6nio Historico e Artistico Nacional
(IPHAN), este patriménio se transmite de geracdo em geracao e € constantemente recriado
pelas comunidades em funcédo de seu ambiente, de sua interacdo com a natureza e de sua
historia, gerando um sentimento de identidade, contribuindo para a promog¢éo do respeito a
diversidade cultural e a criatividade humana (IPHAN, 2013).

Conforme Sena (2008) os bens patrimoniais nacionais representam uma narrativa
sobre a trajetoria do que é ser brasileiro, ou ainda o que se busca ser. Afirma ainda que
preservar este bem significa contemplar a diversidade, permitir e assegurar que varios tipos
do fazer humano se perpetuem. E uma forma de permitir que as geracgdes futuras tenham
acesso a ancestralidade e a heranca cultural da nagéo.

O entendimento do termo patrimbnio, entre outras possibilidades, € apontado por
Hernandez (2005) como algo que foi legado pelo passado ou algo que se quer conservar.
Hernandez (2005) apresenta em suas pesquisas na area de Alimentacdo e Cultura que os
saberes e fazeres de determinadas cozinhas regionais estdo perdendo certas caracteristicas
historico-culturais, uma vez que a memdria coletiva e o conhecimento oriundo do processo
de elaboragéo das preparacdes tradicionais estdo sendo influenciados em muitos aspectos.
Para os novos ritmos e mudancgas no cotidiano alimentar, Hernandez (2005) e Oliveira, et al
(2009) estabelecem a correspondéncia do conceito de globalizagdo, que operou
modificagbes sociais como o éxodo rural, a urbanizacdo, a determinacdo da economia de
mercado sobre a economia de subsisténcia, a expanséo dos transportes e do sistema de
comunicagdo, que juntos, implicaram em alteracbes desde as condi¢cbes de producdo,
acesso, preparo e consumo dos alimentos.

Nesse sentido, Garcia (2003) relata o processo no qual os alimentos e 0s servigos sao
desterritorializados, formulando que o consumo foi afetado pela caracteristica relacionada a
reducdo do tempo de preparacao das refeicdes e no consumo dos alimentos, pela crescente
oferta de produtos provenientes de vérias partes do mundo e pela crescente individualizagédo
e reducdo dos rituais alimentares.

Considerando os novos ritmos alimentares, Proenca (2010), afirma que alguns autores

discutem que essas tendéncias podem levar tanto a homogeneizagdo quanto a
diferenciagéo da alimentacdo. Um exemplo dado pelo autor é a ascenséo das preocupacdes
com a gastronomia, com destaque para a comida que representa etnias tradicionais.
Dentro do conjunto das manifestacdes presentes na area da Gastronomia, esse artigo
apresenta a Gastronomia Tradicional, que pode ser compreendida como a jungdo dos
saberes e sabores que fazem ou fizeram parte dos modos alimentares de uma localidade,
dentro de um processo histérico-cultural de constru¢do da mesma. Considera-se um
movimento que pertence a um espaco-tempo determinado, porém ndo é engessado e que
possui forte ligacdo com as tradicdes e as origens de uma determinada regido e das
pessoas que ali habitavam.

A pergunta desse artigo, que se propde avancar em uma resposta é: de que forma, a
extensdo entre espagos académicos e espacgos culturais locais pode fomentar a
identificacdo, sistematizacdo e disseminacdo dos saberes e fazeres expressos nos
Patrimbnios Culturais Gastronémicos com vistas a sua preservacdo e valorizacdo da
identidade local?
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2.Alimentacéao e Cultura

Os significados da alimentacdo para as sociedades ndo podem ser compreendidos,
dentro de uma epistemologia que abranja somente indicadores nutricionais e bioldgicos. O
comportamento relativo a comida revela a cultura em que cada um esta inserido.

A tradicdo, a histéria, os sabores, as técnicas e as praticas culinarias somadas séo
geradoras da formacao das culturas regionais. Para Beluzzo (2004) ha uma tendéncia das
sociedades a valorizagcdo patrimonial de sua cozinha, bem como o resgate da culinéria
tradicional em varias partes do mundo, ocorrendo, entdo, a revalorizagdo das raizes
culturais.

Garcia (1999) enfatiza a ligacdo da gastronomia com a identidade regional, pois a
alimentagdo é uma linguagem relacionada a cultura regional pelos costumes e
comportamentos de um povo.

Brillat-Savarin (1995) lembra que a gastronomia se encaixa neste contexto, pois esta
condicionada pelos valores culturais e c6digos sociais em que as pessoas se desenvolvem,
ou seja, sua identidade. Além dessa representatividade, a gastronomia sempre sera
proporcionadora de prazeres ndo somente palatais, mas também acrescentando ao homem
conhecimentos culturais e, consequentemente o status social e a capacidade de convivéncia
e relacionamento com a sociedade.

Segundo Flandrin e Montanari (1996), as cozinhas de comidas tradicionais sao
elementos de valorizacdo da cultura regional, de perpetuacdo da memoria culinaria das
familias e podem oferecer ganhos de recursos econémicos, tanto para a industria como para
0 comércio local.

As elaboracdes da Gastronomia Tradicional se opdem aos produtos e processos que
tendem a padronizacdo das culturas alimentares por se tratarem de especificidades locais.
Observa-se a utilizagdo de elementos nativos da regido, produzidos pelo pequeno produtor
com peculiaridades geoclimaticas em conformidade com padrdes artesanais.

No contexto atual da industrializacdo da alimentacdo vem ocorrendo a padronizagado
dos sabores e caindo em desuso 0s processos artesanais de preparo e de conservacao dos
alimentos que desenvolvem sabores inigualaveis ao produto final. Como exemplo, observa-
se a diminuicdo de préticas tradicionais (artesanais) de conservagdo dos alimentos por meio
da salga, da defumacdo, da desidratagéo pelo sol ou fumaca (moquém), da imersao em
gordura (ex. carne na lata), entre outras que sdo préprias de determinados grupos locais.

3.A Extenséo entre Espacos Académicos e Espacgos Culturais

As instituicOes de ensino que possuem gastronomia na sua oferta vém ocupando um
lugar importante na manutencdo, resgate, construgdo e transmissdo dos conhecimentos
técnicos, tecnoldgicos e cientificos da area da gastronomia tradicional brasileira.

Entende-se que uma gastronomia tradicional pode ser preservada, disseminada e
desenvolvida, quando houver a identificacdo e registro dos saberes e fazeres, sendo, “da
memoaria para o papel”.

Esse conhecimento gastrondmico devidamente sistematizado gera uma condi¢ao
positiva para a disseminacdo, dentro das instituicbes de ensino, garantindo uma
perpetuacdo da memoéria e da identidade das localidades. Bem como um retorno para a
comunidade por meio de cursos de extensdo que visem disseminar e aprimorar os produtos
gastronémicos locais, refletindo em uma fonte de renda por meio da venda de produtos
turisticos locais e tradicionais.

Pouco se conhece a respeito do processo historico-cultural de construcdo das
cozinhas regionais brasileiras e principalmente sobre a origem dos pratos considerados
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tradicionais e as especificidades das matérias primas que déo o sabor singular a elaboragéo
gastron6mica.

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

4.Materiais e Métodos

A metodologia utilizada para identificacdo, registro e disseminacdo dos saberes e
fazeres expressos nos Patrimonios Culturais Gastrondmicos, durante a articulagdo entre
escola e espacos culturais, foi construida com base em metodologias de preservacdo de
Patrimonios Culturais no Brasil e na Unido Européia. Como as metodologias néo tratavam
de maneira especifica as questdes historicas, culturais e tecnolégicas relativas a
gastronomia foi necessério construir e validar uma metodologia propria para 0s registros
gastronémicos (MULLER, 2012).

Desta maneira, para construir uma metodologia considerou-se: a abordagem histérico-
cultural utilizada pelo IPHAN, a abordagem técnica-tecnoldgica exigida na certificacdo de
Especialidade Tradicional Garantida usada na Unido Européia e a abordagem
organizacional da Gestao do Conhecimento.

O modelo proposto passou a ser chamado de “Inventario de Referéncias
Gastronoémicas Culturais” (MULLER, 2012).

Santo Anténio de Lisboa em Floriandpolis, Santa Catarina, foi a localidade selecionada
para a aplicacdo do “Inventario de Referéncias Gastrondmicas Culturais” por ser uma
comunidade tradicional urbana. Essa comunidade tornou-se responsavel por fomentar a
criagdo de um espacgo cultural tradicional, distinto e peculiar em relagdo ao restante das
comunidades existentes em Floriandpolis.

A extensdo gerou inicialmente nos alunos uma sensibilizacdo a respeito da
importancia de se realizar um trabalho de preservagéao cultural.

O processo de inventario se iniciou com a pesquisa documental e bibliografica a
respeito das transformacdes que estdo ocorrendo na gastronomia tradicional, que vem
resultando na perda das raizes locais. Seguiu-se da ida de alunos para a comunidade para
a identificacdo da gastronomia tradicional.

A identificacdo dos pratos tradicionais ocorreu por meio de encontros com 0s sujeitos
de pesquisa. Os sujeitos foram selecionados, tendo como principal critério a vivencia
comprovada dentro dos modos alimentares locais e o conhecimento da gastronomia
tradicional.

Foram realizadas entrevistas individuais, bem como um laboratério comunitario com
vistas a identificacdo dos pratos e processos, considerados pelos sujeitos como referéncias
locais.

Os dados coletados foram devolvidos a comunidade em forma de oficinas, palestras e
eventos gastrondmicos.

5.Resultados: O Retorno a Comunidade

ApOs o registro audiovisual dos saberes e fazeres e a sistematizacdo das preparacdes
gastronémicas em um caderno didatico, este material foi devolvido a comunidade por meio
de palestras com a apresentacao dos videos, oficinas praticas e de eventos gastrondmicos.
As preparacdes registradas foram: estopa de arraia, galinha ensopada com mamao verde,
pirdo branco, feijao temperado, peixe cozido no feijdo, camardo com chuchu, linguica frita,
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mineira de taid, fritada de ostra nativa com ovo, peixe ensopado, pirdo de peixe, caldo do

resguardo, peixe seco escalado, desfiadinho de peixe seco, peixe ensopado com pirdo de

caldo, consertada, carne com mamao verde, rosca de polvilho, peixe na folha de bananeira,

berbigdo com chuchu, nego deitado, mineirinha de taia e caranguejo, solda de ovo e a

cacuanga. Além disso, também foi feito o reconhecimento dos temperos, ervas, especiarias

e corantes naturais utilizados na cozinha tradicional. Observaram-se os cortes e 0s tipos de

cocgéao para cada prato.

Durante todo o projeto de extensdo houve o envolvimento da comunidade local e a
troca de saberes entre a Instituicdo e a comunidade. Durante este periodo foi tomado o
devido cuidado de ndo interferir nas receitas para que ndo se perdesse a identidade
gastronémica local, que faz referéncia aos produtos utilizados e a historia local.

Como produtos finais do processo de extensédo destacam-se:

¢ |dentificacdo das receitas tradicionais e da histdria e da cultura gastronémica local;
e Registro audiovisual de todas as preparacgfes e a apresentacdo do video com palestra
para a comunidade;

Disseminagdo das saberes e fazeres tradicionais por meio de material didatico e dos
eventos gastrondémicos, destacando-se o aprimoramento na apresentagdo dos pratos
€ nos processos produtivos, sem descaracterizar as origens;

Geragdo de planos de salva-guarda dos saberes e fazeres tradicionais, por meio da
disseminacdo tanto nas aulas praticas de cursos técnicos quanto nas oficinas
gastronbmicas realizadas pela comunidade;

Troca de saberes entre comunidade alunos e professores;

Valorizacdo dos produtos gastronémicos como bens culturais.

Constatou-se que foi para os alunos envolvidos com a extensdo, um aprendizado
fundamental na area de Alimentacdo e Cultura com aquisi¢do de conhecimentos relevantes
para o futuro profissional e para a comunidade local foi importante por conta da valorizagdo
de produtos gastronémicos locais.

6.Consideracdes Finais

Para preservar, disseminar e valorizar a Gastronomia Tradicional faz-se necessario
discutir as formas de identificacdo, sistematizacdo e disseminacdo de seus saberes e
fazeres dentro das escolas de gastronomia e nas comunidades detentoras do conhecimento
tradicional.

A conscientizagcdo ja na infancia e adolescéncia, por meio de uma educacao

patrimonial, visando abrir os olhos da crianca e do adolescente para o mundo dos costumes
e dos sabores e saberes da cultura em que estédo inseridos.
Observou-se que a disseminacdo dos saberes e fazeres pode acontecer por meio de
eventos culturais, aulas praticas e laboratérios comunitarios, ministrados em cursos de
extensdo, em associagfes locais, bem como o incentivo a pesquisa nas escolas de
gastronomia.

Por meio da extensdo promove-se a socializacdo e a democratizacdo do
conhecimento produzido. Ao estabelecer uma relagdo dialdégica entre o conhecimento
tradicional, a comunidade e a escola, a extensdo promove a troca de informacbes e
aprendizados.

Na extensdo que ocorreu na comunidade de Santo Antonio de Lisboa houve o
compartilhamento dos saberes e fazeres e da realidade so6cio-econbmica, cultural e
ambiental da regido pesquisada entre os alunos do curso de gastronomia e os habitantes
locais.
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A extensdo, entendida como pratica académica que consolida a formacdo de um

profissional cidad&o e se credencia junto a sociedade como espaco privilegiado de producao
e difusdo do conhecimento na busca da superacéo das desigualdades sociais.
Esse processo intensifica a relacdo com o ensino, oferecendo elementos para
transformacgfes no processo pedagogico, onde professores e alunos constituem-se como
sujeitos do ato de ensinar e aprender, levando a socializacdo e a aplicacdo do saber
académico.

Em outros momentos, a extenséo intensifica sua relagdo com a pesquisa, utilizando-se
de metodologias especificas, compartilhando conhecimentos produzidos pela instituicéo,
contribuindo para a melhoria das condi¢Ges de vida da sociedade.

A extensdo tem um grande leque de atuacdo e consequentemente, cria um manancial
de dados e informacdes que precisam ser sistematizados com objetivo de dar visibilidade a
contribuicdo da extensdo no contexto local, regional e nacional.

Como implicagbes estratégicas derivadas dos resultados podemos apontar a
possibilidade de contribuicbes vindas das instituicbes de ensino, envolvidas nos processos
de pesquisa e extensdo na area de Gastronomia Tradicional, para aperfeicoar os métodos
de identificagéo e sistematizacdo dos conhecimentos desta area, considerando os aspectos
culturais e de transformagdes, implementando formas de salvaguardar, que resultem na
disseminacéo, valorizacdo e preservacdo dos Patriménios Gastronbmicos para as novas
geragoes.
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