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Resumo: Trata-se de uma revisdo sistematica com o objetivo de analisar os aspectos que
influenciam na preservacao e desenvolvimentos dos saberes e fazeres das produtoras de feiras,
e como estas preservam as memorias tradicionais de familia inerentes as préaticas
gastrondmicas. Foram selecionadas 16 publicacbes das plataformas DOAJ, CAPES,
REPOSITORIO UNISC e SCIELO. A preservacdo do conhecimento tradicional gastrondmico
é reconhecido como patrimonio cultural a ser protegido. Esse conhecimento cultural é,
sobretudo, tacito e compreende os saberes e fazeres transmitidos de geracdo em geracao que se
encontram ameacados frente ao fendmeno da globalizagéo. Existe a necessidade da realizagédo
de registro da gastronomia tradicional local como alternativa para a preservacdo e
desenvolvimento dos patrimdnios culturais imateriais. salienta-se que esse processo, a0 mesmo
tempo em que cria condicdes propicias para desenvolvimento e valorizacdo das comunidades
locais, através da “transmissdo de memorias”, gera graves riscos de deterioracao,
desaparecimento e destruicdo do patriménio cultural, devido a falta de consciéncia e meios para
protegé-lo no ambiente, sobretudo dos produtos advindos de tradi¢Ges culinérias, talvez um dos
mais regrados e regidos por normas industriais.
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KNOWLEDGE AND DO: THE GASTRONOMIC MEMORIES AS CULTURAL
PATRIMONIES OF FAIR PRODUCERS

Abstract: It is a systematic review with the objective of analyzing the aspects that influence
the preservation and development of the knowledge and practices of the producers of fairs, and
how they preserve the traditional family memories inherent in gastronomic practices. Sixteen
publications of the DOAJ, CAPES, UNISC REPOSITORY and SCIELO platforms were
selected. The preservation of traditional gastronomic knowledge is recognized as a cultural
patrimony to be protected. This cultural knowledge is mainly tacit and includes the knowledge
and actions transmitted from generation to generation that are threatened by the phenomenon
of globalization. There is a need for the registration of traditional local gastronomy as an
alternative for the preservation and development of intangible cultural heritage. this process,
while creating conditions conducive to the development and enhancement of local communities
through the transmission of memories, creates serious risks of deterioration, disappearance and
destruction of cultural heritage due to a lack of awareness and means to protect it in the
environment, especially of products derived from culinary traditions, perhaps one of the most
regulated and governed by industrial standards.
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INTRODUCAO

Por mais especializados que sejam, os espacos de convivio humano, 0s mesmos, se
constituem por uma teia de expressoes, formando a complexidade das relagdes humanas. Estes
aspectos, ao longo do tempo, tém sido explorados e debatidos por pesquisadores e estudiosos das

ciéncias humanas e sociais, 0s quais identificam a heterogeneidade de significados e



ressignificados em suas vertentes originais, sejam elas, de carater econdmico tanto quanto na
relacdo deste com outros de natureza social, cultural, politica, religiosa (GUERRA; SOUZA,
2010). Diante do processo da modernizacédo das atividades mercantis, reflexo da globalizacéo, a
resisténcia e permanéncia de expressdes de culturas locais sofrem impactos e permutam a sua
existéncia.

No entanto, atividades enddgenas de demonstracdo da autonomia possivel dos
produtores, quando fazem esfor¢o para produzir o proprio alimento e se sustentar pelo esforco
individual e familiar, num singelo exercicio de reproducdo material no cotidiano. (ANJOS;
GODOI; CALDAS, 2005). Desta forma, com o resultado do processo de crescimento global, a
maximizacao da producdo em massa de alimentos apresenta novos ritmos alimentares, propondo
utilizacdo de técnicas e ingredientes, que ndo fazem parte do processo historico e cultural de
criacdo, bem como, da manutencdo dos pratos que representam uma gastronomia tradicional.
Além disso, o consumo foi afetado pela caracteristica relacionada a reducdo do tempo de
preparacao das refei¢bes, ao avanco tecnoldgico, as transformagdes sociais bem como a crescente
oferta de produtos provenientes de varias partes do mundo.

Assim, evidencia-se que 0 excesso de misturas pode provocar o desaparecimento de
saberes e fazeres responsaveis pela criacdo dos pratos tipicos e histéricos (MULLER, 2012).
Nesse sentido, compreende-se, neste estudo, que a gastronomia tradicional, refere-se ao conjunto
de producdes gastrondmicas elaboradas em conformidade com valores simbdlicos, tradicionais
e historicos, construidos dentro de um espaco e tempo determinado, preservados em memorias e
(re)passados de geracdo para geracao.

A manutengdo desse conhecimento tradicional constitui-se a gastronomia como
Patrimdnio Imaterial que deve ser preservado e desenvolvido por questdes culturais. Todos esses
aspectos, incentivados pela publicidade e sustentados na flexibilizacdo dos horarios culminam
na crescente individualizagdo e redugdo dos rituais alimentares. Uma das maneiras de
preservacdo e transmissao desta cultura gastrondmica ocorrem por meio dos restaurantes de
comidas tipicas, ou mesmo, pelas feiras livres locais (MULLER, 2012).

Esse carater mercantil, associado ao trabalho e o reconhecimento de manifestacéo
cultural, sdo afirmados em trabalhos sobre as feiras seja em qualquer quadrante (RIBEIRO,
2007), desta forma, além de proporcionar o desenvolvimento econémico regional, a preservacdo
ou reinvencao das gastronomias regionais tém um papel social significativo (BOTELHO, 2006).
Essa preservacdo, pode manter ganhos diretos e/ou indiretos, e ainda preservar a gastronomia
local, tal como, sustentar a vida comunitaria, e proporcionar a inclusdo social por meio de geracéao

de emprego e renda e, consequlientemente, o exercicio da cidadania.



Para Lobato e Ravena-Cafieten, as feiras, sdo compreendidas como parte da prética
cultural dos saberes e fazeres, visto que, sdo produtos das vivéncias e memorias de um grupo, no
qual, se expressam sob o modo das dinamicas cotidianas, pois seguem a logica de transmisséo
de conhecimentos as novas geracdes que tém e exercem um papel fundamental na construcéo
dos sentimentos de pertencimento e identidade do grupo. Esses espacgos permitem a troca de
informacdes do que aconteceu e do que estd acontecendo, trazendo resquicios de um passado, e
sendo um local de ouvir e contar estorias, ou seja, um local de sociabilidade, portanto, locais de
(re)criacdo e disseminacdo dos aspectos constituintes de uma cultura.

Diante da problematica apresentada, este estudo tem como objetivo analisar os aspectos
que influenciam na preservacdo e desenvolvimentos dos saberes e fazeres das produtoras de
feiras e como estas preservam as memorias tradicionais de familia inerentes as praticas
gastrondmicas. Para isso, fez-se 0 seguinte como as produtoras de feira estdo preservando as

memorias de familia inerentes as préaticas gastrondémicas?

Patrimdnio Cultural Imaterial Gastrondémico

A gastronomia tradicional apresenta-se como resultado da aplicagéo de conhecimentos
construidos ao longo do tempo, perpassando as geragdes, representando a associacdo de praticas
para a constituicdo de certa identidade ou marca regional de identificacdo. Nao se limita a receitas
diferentes, pois comporta ingredientes e métodos de preparo regionais, que representam formas
de sociabilidade e sistemas de significados (PERASSI, 2002). A cultura alimentar trata-se do
resultado de um longo processo de aprendizagem que se inicia no momento do nascimento e se
consolida no contexto familiar e social.

As formas de alimentar-se na cultura regional, os produtos consumidos e a forma como
sdo preparados relacionam-se com os recursos locais, que envolve caracteristicas como, o clima,
o solo, a producdo agricola, a pecuaria, a maneira de armazenamento e 0 COMercio
(HERNANDEZ, 2005). Desta forma, essa gastronomia forma um conjunto de produtos
alimentares e processos produtivos que caracterizam uma determinada regido. S&o formados de
acordo com os valores simbdlicos, tradicionais e/ou historicos. Tais fatores podem ser
expressados por meio da historia, da geografia, do clima e da organizacéo social, intrinsecamente
compdem o conjunto de bens chamados Patriménios Culturais Imateriais.

Para a UNESCO (1989), esses patrimOnios sdo definidos como a manifestacdo
patrimonial da por¢éo intangivel da heranca cultural de uma determinada comunidade. (IPHAN,

2010). Para identificar o identificar o Patrim6nio Imaterial sdo necessarios mais que construgdes



histéricas e monumentos, sdo avaliados fatores como: o resultado dos saberes intangiveis e
abrange as manifestacdes populares, religiosas e artesanais; os sentidos da memadria coletiva da
comunidade, redescobre as manifestacdes de dancas, gastronomia e a musica das geracgoes; a
traducdo da historia contada através dos sons, cheiros e gostos, movimento e bater de palmas; as
celebragdes da comunidade; as construgdes a partir do reconhecimento das lendas e crengas de
um povo; o saber transmitido de mestre para aprendiz; o modo de fazer dos alimentos; as receitas
caseiras, o saber fazer aprendido em casa, todos 0s modos de sentir e fazer sentir; sdo as sensagoes
e os significados, dentre outros (FCC, 2010).

Nesse contexto, a contribuicdo para o Patrimonio Cultural Imaterial ndo deve ser
exposto apenas como coisa do passado, também o presente, dado que, é vivo e relevante a
populacdo e possui significado (GIMENES, 2006). Assim, os bens patrimoniais representam uma
narrativa sobre a trajetdria, ou ainda o que se busca ser, € uma maneira de permitir que as geracdes
futuras tenham acesso a ancestralidade e a heranca cultural. Nesse sentido as praticas cotidianas
e populares englobam a gastronomia como um bem comum. Assim, as culturas alimentares locais
sdo rotuladas de gastronomia, pois divulga a arte, o conhecimento, a tradicdo de uma forma
abstrata e esta diretamente ligada a identidade de um povo (MULLER, 2012).

Faz-se necessario para preservar essa identidade o conhecimento e a compreenséo, quais
suas origens, e 0 acompanhamento de todas as transformacdes que a compdem. Segundo Poulain,
essas tradicGes gastrondémicas sdo consideradas, pela inddstria turistica, como patriménio a ser
valorizado e fundamental para o desenvolvimento regional. Nessa consonancia, no Brasil,
existem diversos inventarios e registros realizados para a identificacdo de sistemas culturais
complexos, esses envolvem os saberes e fazeres da gastronomia tradicional, no intuito de
preservar e reconhecé-los como Patrimonio Imaterial.

Com objetivo de preservar 0s o conhecimento tradicional, a Organizagdo das NagOes
Unidas para a Educacdo, Ciéncia e a Cultura (UNESCO) apresentou diretrizes determinadas qua
aponta-se a Convencéo para a Salvaguarda do Patrimonio Cultural Imaterial definido por: as
praticas, representacdes, expressdes, conhecimentos e técnicas (junto com 0s instrumentos,
objetos, artefatos e lugares que Ihes séo associados) que as comunidades, 0s grupos e, em alguns
casos, 0s individuos reconhecem como parte integrante de seu patrimdnio cultural. Esta
transmisséo de geracdo em geracgéo, é constantemente recriado pelas comunidades em funcéo de
seu ambiente, de sua interacdo com a natureza e de sua histdria, gerando um sentimento de
identidade, contribuindo para a promocdo do respeito a diversidade cultural e a criatividade
humana (MULLER, 2012).



No entanto para a aprovacdo dessas diretrizes a UNESCO considerou os seguintes
aspectos: a) 0s processos de globalizagéo e de transformagéo social, a0 mesmo tempo em que
criam condicdes propicias para um didlogo renovado entre as comunidades, geram também, da
mesma forma que o fendmeno da intolerancia, graves riscos de deterioracdo, desaparecimento e
destruicdo do patriménio cultural imaterial, devido, em particular a falta de meios para sua
salvaguarda. b) as comunidades tradicionais, os povos indigenas e o0s individuos que
desempenham um importante papel na Conferéncia Geral da Organizacdo das Na¢bes Unidas
para a Educacdo, a Ciéncia e a Cultura. Para contribuir e enriquecer a diversidade cultural e a
criatividade humana. c) A necessidade de conscientizacdo, especialmente entre as novas
geracdes, da importancia do Patriménio Cultural Imaterial e de sua salvaguarda. d) A inestimavel
funcdo que cumpre o Patriménio Cultural Imaterial como fator de aproximacéo, intercambio e
entendimento entre os seres humanos.

Além disso, Muller (2012) coloca que o desenvolvimento de registros dos saberes e
fazeres da gastronomia tradicional no Brasil, principalmente na forma de comidas tipicas que
identificam uma localidade, ainda é muito timida. Esses registros sdo considerados importantes
e condicionantes as manifestacdes culturais de sistemas de unidade nacional, muitas vezes nao
abrangem aquelas que fazem parte de um contexto pequeno, porém ndo menos importante para

identificacdo das gastronomias tradicionais locais.

Feiras locais: a mercantilizacdo dos saberes tradicionais gastronémicos.

A fabricag&o de produtos conhecidos como coloniais ou da col6nia e/ou tipicas de uma
regido, sempre fez parte das estratégias de sobrevivéncia, principalmente no meio rural, no ramo
agricola, na definicdo de identidades de género e obrigacdes (afazeres) no interior das familias.
Esse processo ainda contribui para recompor formas de organizagdo da vida e ressignificar as
tradicdes e etnias.

Assim, 0 modo, as dindmicas entre saberes, fazeres e afazeres se reproduzem num
processo continuo de transmissdo de valores e crencas e modos de fazer e de viver, como algo
que identifica uma comunidade ou grupo e que adquirem sentidos comuns. Esses saberes
geralmente sdo compartilhados pelos produtores e consumidores, pelas agéncias mediadoras,
pelos setores publicos locais-regionais, também por turistas e os préprios produtores. Esse
conjunto de relagdes produtivas, de sociabilidade, de conhecimento e de vinculos produzem uma
dimensao territorial e de significados junto as unidades que compdem a referida rota. Chamado

de coreografia da recampesinizacéo, que envolvem uma diversidade (MULLER, 2012).



Para Muller (2012) os produtos considerados locais ganham e usufruem beneficios no
ambito local, com atores locais em preponderancia (étnico-sociais). Os trabalhadores do campo
constroem e reconstroem passados e presentes em seu cotidiano de trabalho e em suas relacdes
mercantis e de sociabilidades; também experimentam acdes e redefinem processos em razéao de
necessidades; (re)elaboram experiéncias fundadas na cultura e nos processos sociohistéricos de
seu meio local e global.

Séo diversos os produtos que exercem o poder de modificacdo de um determinado
ambiente, pois produzem-se territorios, costumes e valores humanos e simbdélicos, aspectos esses
que ndo se funda unicamente na dindmica da troca, da intercambialidade mercantil. Assim, além
de valores de troca, uma ampla e significativa troca de valores ou valores em troca. Que abrangem
varias dimensdes materiais imateriais, objetivos e subjetivas, bem como as cunho simbdlico e
coletivas, podem estar intimamente relacionadas.

Um dos aspectos importantes para identidade com o espaco do vivido é a defini¢do das
territorialidades humanas; que se ddo através de referéncias do passado dos grupos que
produziram relacdes no espaco; com isso a nocao de pertencimento € muito cara para a ideia de
territorio, pois (re)aloca o contexto historico em temporalidades presentes (MULLER, 2012).
Desse modo, a apropriacdo do territério esta muito ligada a fatores afetivos, a intensa ligacdo

com a natureza, com relages econdmicas, politicas e culturais de uma determinada comunidade.

O percurso metodoldgico e a andlise dos dados da pesquisa

O estudo desenvolvido é uma Revisdo Sisteméatica da Literatura (RSL). A RSL
sistematica responde a uma pergunta de pesquisa e utiliza métodos sistematicos e explicitos
para identificar, selecionar e avaliar criticamente pesquisas relevantes. Nas revisoes
sistematicas, a unidade de analise sdo os estudos priméarios selecionados através de método
sistematico e pré-definido (CASTRO, et al. 2002).

Inicialmente definiu-se a questdo que direcionou a revisao sistematica, posteriormente
as estratégias de buscas e bases de dados. Foi realizada uma busca sistematica nos seguintes
bases de dados: DOAJ, CAPES, REPOSITORIO UNISC e SCIELO. Definiu-se as seguintes
palavras-chave para a busca nas bases de dados “feiras livres”; “alimentagdo; “cultura”;
“saberes e fazeres” e “agricultura familiar”. Foram aceitos para esta revisao artigos publicados
em portugués, inglés ou espanhol, sem delimitacdo de recorte temporal.

Foram excluidos desta revisdo bibliografica monografias, dissertacbes e artigos ndo

indexados em periddicos, ou que nédo estivesse disponivel na integra. Apds a consulta as bases



de dados e a aplicacdo das estratégias de busca, foram identificados estudos que apresentavam
duplicidade entre as bases.

Apbs realizou a leitura dos titulos dos artigos. Quando o titulo ndo era suficiente,
realizou-se a leitura dos resumos, mediante os artigos selecionados foi realizado a leitura na
integra para a confirmacdo da elegibilidade e inclusdo no estudo.A andlise dos estudos
encontrados foi feita de forma descritiva e realizada em duas etapas. A primeira incluiu a
caracterizacdo dos artigos selecionados, como: titulo do estudo, autoria, ano e periddico, a

segunda etapa compreendeu a andlise dos resultados.

Foram selecionados 31 artigos mediante a leitura do titulo e aplicacdo dos critérios de
inclusdo exclusao, posteriormente realizou-se leitura dos resumos na qual foram excluidos 15
artigos. Ao final, 16 estudos foram incluidos nesta revisdo sistematica. A figura 2 apresenta a
sintese do processo de selecdo dos artigos.

Figura 2 - Fluxograma de identificagio e selegio dos artigos para revisio sistemaitica, Taquara, RS, Brasil, 2018,
Procura Inicial
nas bases de dados
| DOAT |f/’/ \| SCIELO |
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Quanto as caracteristicas gerais dos artigos selecionados, as publica¢bes variaram de
2003 a 2018. Verifica-se uma evolugéo na quantidade de publicagdes selecionadas a partir dos
anos de 2010 conforme a figura 3, além disso, foi possivel constatar um linear entre as

publicacoes.



Quadro 1 — Publicagdes incluidas na Reviséo Sistematica da Literatura, Taquara, RS, Brasil, 2018

Ne Titulo das Publicagdes Autor Ano | Revista
1 | Mulheres e doces: o saber-fazer na cidade de Ferreira MLM, 2012 | Patriménio e Memoria
Pelotas Cerqueira FV
2 | A preservacdo dos saberes, sabores e fazeres da Muller SG, Fialho | 2011 | Travessias
gastronomia tradicional no Brasil FAP
. Miiller SG, 2012 | Revista Thema
3 | A preservagdo dos saberes e fazeres gastrondmicos | Amaral EM
por meio da articulacdo entre o Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina e
espacos culturais
4 | Saberes e sabores: tradi¢des culturais populares do | Abdala MC 2011 | Histdria: Questbes &
interior de Minas e de Goiés Debates
] ] ] Santilli J 2015 | Demetra
5 | O reconhecimento de comidas, saberes e praticas
alimentares como patriménio cultural imaterial
] L Guimardes, GM; | 2014 | Conninter 3
6 | Identidades e patrimdnio cultural: o saber-fazer em | pinheiro RO
sistemas de producdo de alimentos coloniais na
quarta col6nia-rs
7 | Feiras e mercados no Porto: velhos e novos Ferreira C, 2015 | Revista de Geografia e
formatos de atividade econémica e animagao Marques T, Ordenamento do
urbana Guerra P Territorio
8 | Agricultura familiar, organizacdo de produtores e Dallabrida VR, 2018 | Redes
desenvolvimento territorial: oportunidades e Tabasco JJP,
ameacas em experiéncias agroalimentares no Pulp6n ARR
Estado de Santa Catarina (Brasil)
9 [ Alimentac&o e globalizacdo: algumas reflexdes Proenca, RPC 2010 | Ciéncia e Cultura
10 | Mercado local, producéo familiar e Angulo JLG 2003 | OrganizacGes Rurais &
desenvolvimento: estudo de caso da feira de Agroindustriais
Turmalina, Vale do Jequitinhonha, MG
11 | Alimentagéo e Cultura: Preservacéo da Muller SG, 2016 | SEMITUR
Gastronomia Tradicional Amaral FM,
Remor CA
12 | Alimentagdo, sociedade e cultura: temas Azevedo E 2017 | Sociologias
contemporaneos
o L ) Ribeiro EM et. al. | 2007 | Cadernos do CEAS:
13 | As feiras livres do jequitinhonha: feirantes, Revista critica de
consumidores e comércio urbano no semi-arido humanidades
mineiro
L Tedesco JC 2013 | Revista Memoéria em
14 | O futuro do passado: patrimdnio cultural, Rede

etnicidade e vida rural no nordeste do rs




O alimento como categoria histérica: saberes e Simon EL, Silva [ 2016 | Historia: Questdes &
15 | préticas alimentares na regi&o do vale do Rio Pardo | Silveira E Debates

(RS/Brasil)

Farinha de feira: memodrias e identidades de Lobato FHS, 2015 | Huminuras
16 | vendedores em feiras do bairro do Guama, Belém Ravena-Cafiete

(PA). V.

Fonte: Quadro elaborado pelo autor, 2018.

Para melhor compreender o conteudo apresentado nos diferentes artigos selecionados,
considera-se fundamental o que Muller (2012) aponta, quando afirma que o processo de
globalizacdo, a urbanizacdo, a modificagdo na estrutura familiar, o trabalho feminino
assalariado e o namero crescente da oferta de alimentacdo fora do lar, sdo fatores que
contribuem para as modificagdes na transmissao dos saberes e das praticas culinarias. Esses
fatores influenciam na desterritorializagdo, com destaque os alimentos e 0s servicos,
apresentando-se como caracteristica essencial da sociedade global, ja que as estruturas de poder
econémico, politico, social e cultural sdo internacionais, mundiais, descentradas, ndo dispondo
de uma localizacgdo fisica (MULLER, 2012).

A gastronomia local atua na valorizacdo da cultura regional, para isso, é essencial a
perpetuacdo da memoria culinaria das familias, além de enriquecer o patriménio histdrico,
oferece ganhos de recursos econdmicos, tanto para a industria como para o comércio local.
Além de subsidiar essas questdes, ao servir-se dos produtos da culinaria tradicional local, o
turismo gastronémico pode funcionar como uma forma de conhecer novas culturas e habitos
alimentares e pode constituir uma maneira de reapropriagéo de elementos culturais esquecidos,

atuando na valorizacgdo cultural.

Ao valorizar os elementos gastrondmicos regionais como atrativos turisticos também
podem servir como um fator de desenvolvimento local e de integracdo entre as comunidades.
Ao ser consumido o produto gastrondémico, é inevitavelmente o contato com a cultura local e o
modo de vida da populagdo da comunidade. Desta forma, a gastronomia possibilita ndo apenas
a observacdo da cultura local, mas também a interag&o entre parte da comunidade (FAGLIARI,
2005; MULLER, 2012).

No estudo realizado por Ferreira e Cerqueira (2012) com a patrimonializacdo do doce
pelotense, evidenciou-se que a imagem das doceiras em seus cotidianos, sdo pautados pelo
preparo dos doces, além disso considera-se que a transposicdo desse significado para os bens

culturais s6 podem ser feitos pelo entendimento de que patrimonio transcende ao fazer em si,




ou seja, € muito mais do que o ato de fazer os doces, é conceitual e classificatorio, externo,
portanto, ao sujeito que, numa cadeia de transmisséo, executa quase esses oficios aprendidos.

Ao trazer em pensamento como sua mae, antiga produtora de doces, iria reagir diante
da patrimonializacdo dos doce, os participantes do estudo, demonstram o grande afeto
envolvido, pois aquilo era trabalho, era vida, era um conhecimento que ela nunca se perguntou
de onde vinha. No entanto, nédo interferir nas maneiras de pensar, fazer e transmitir o saber
tradicional é, portanto, um dos grandes dilemas da patrimonializacdo e, contudo, um desafio
para aqueles que atuam na gestdo de politicas publicas. Nesse sentido, torna-se um grande
desafio que deve ser encarado ndo como um problema metodoldgico ou técnico, e sim como
uma reflexdo permanente que se faz necessaria (FERREIRA; CERQUEIRA, 2012).

Nesse contexto, Muller e Amaral (2012) colocam que, para preservar e disseminar a
gastronomia tradicional local faz-se necessario discutir as possibilidades de identificacdo e
sistematizacdo dos saberes e fazeres, também, dentro das instituicGes de ensino que atuam nas
areas de pesquisa e extensdo em gastronomia. Para isso, esse conhecimento deve ser preservado,
possibilitando a utilizacdo pelas geracdes futuras dentro das comunidade que o gerou,
agregando os conhecimentos locais e familiares, bem como, a valoriza¢do ao turismo como
também ser utilizado no comércio local, como feiras e eventos. Nesse sentido, as elaboracGes
tradicionais que possuirem seu nome, origem historico e cultural, receituario, especificacdes
técnicas e tecnoldgicas e o valor simbdlico resguardados possivelmente serdo incluidas nos
curriculos académicos (MULLER; AMARAL, 2012). Assim essas condicdes facilitariam a
transmissdo para as geracOes futuras, contribuindo para o fortalecimento das culturas
gastrondmicas, e o patrimoénio cultural.

Neste ambito, o patrimdnio cultural, lato sensu, compreende ndo s6 as manifestacdes
culturais criadas pelo Homem, mas também os elementos que fundam a identidade de um grupo
e 0 que o diferenciam dos demais. Esse patrimdnio cultural imaterial, se da por meio da
construcdo social que é passado de geracdo para geracdo sob a forma de tradicao, cultos, ritos,
onde incluem usos e costumes, expressdes idiomaticas, técnicas e conhecimentos préoprios das
comunidades (MULLER; AMARAL; REMOR, 2016).

Assim, o conhecimento repassado pelas produtoras de feiras, também possui esse
carater cultural imaterial, dado a diversidade na criatividade de pratos culinarios permanentes
em mem©arias das mulheres da comunidade. Desse jeito, tanto as identidades, quanto os
territérios sdo processos em curso que revelam a dindmica do cotidiano de atores sociais e que
se constituem ao longo do tempo tendo como principal elemento o sentido de pertencimento ao

seu espaco de vivéncia. Essa identidade com o espaco do vivido, com as praticas enraizadas na



sociabilidade histdrica é que d& o caréater de territorio, de patriménio, de tradi¢do e os relaciona
aos grupos (TEDESCO, 2013).

Nesse contexto, as diversidades culturais e a criatividades humana se expressam nas
mais diferentes formas de utilizacéo de recursos naturais e de interacdo do homem com o0 meio
em que vive. No entanto, existem estreita relagéo entre os sistemas alimentares com a cultura,
entendida como memoria e identidade. Em conformidade a isso, as politicas de salvaguarda dos
bens culturais imateriais depende de melhores articulagbes com as demais politicas de
desenvolvimento econémico e social, para que, haja inclusdo e valorizacdo na bio e a
sociodiversidade brasileira. As dificuldades enfrentadas geralmente estdo relacionados pelo
detencdo de conhecimentos tradicionais associados a atuacdo de outros érgdos publicos, que
desenvolvem politicas e a¢des contraditorias com a preservacdo cultural (SANTILLI, 2015).

Para Muller e Fialho (2011) em ambito federal, a gastronomia tipica brasileira possui
poucos registros e certificacbes que ddo conta de preservar os pratos prontos, no tange as
conformidades com suas praticas e conhecimento tradicional. Em grande parte as manifestaces
gastrondmicas brasileiras de pequena, média e grande abrangéncia ficam a mercé de todo o tipo
de influéncia e sofrem com a descaracterizacdo de sua identidade, construida ao longo de um
processo histérico cultural. Entretanto, essa realidade tem ganhado grande destaques nas
ultimas décadas, a preservacao do Patriménio Cultural Intangivel tem sido valorizada em
virtude da necessidade de reafirmacdo das identidades coletivas face as tendéncias de
homogeneizacdo e ao fendmeno da globalizacdo, com objetivo de buscar um equilibrio
sustentado entre as manifestacdes tradicionais e o progresso econdmico e social. Com isso, 0
reconhecimento por parte da comunidade internacional da existéncia de uma heranga cultural
universal, tipica de cada localidade, que surge para salvaguardar tornou-se patente em diversos
instrumentos da ordem internacional (MULLER, FIALHO, 2011).

As mudancas nesse contexto e as transformacdes observadas nas regides estudadas por
Abdala (2011) sdo inerentes ao préprio movimento de mudangas que ocorre no pais como um
todo e que ndo estd descolado do processo global. No estudo, o autor, ele apresenta as
modificacbes como resultados das politicas energéticas de um governo que buscou agir em
nome do desenvolvimento da nacéo, a partir de uma proposta que subsume trajetorias e historias
individuais. Assim, documentar a memdrias é condigcdo essencial, pois trata-se de iminente
perda de bases que sustentam a reproducao de saberes e praticas cotidianas ancestrais que tém
sua efetividade em espagos e circunstancias especificas. Desta maneira, compreende-se, a
necessidade de (re)apropriacdo e (re)significagdo como expressfes dos sentidos de

continuidade para os atores envolvidos no processo (ABDALA, 2011).



Com as transformacbGes dos produtos a partir das exigéncias sanitarias e a
secundarizagéo do saber fazer, acredita-se que, este pode causar o desmonte das especificidades
do territdrio, onde a ideologizacdo do lugar e seus atributos historicos de coldnia parecem
cultuar o patriménio cultural do lugar, apenas de forma simbdlica, promovendo o uso comercial
das identidades (GUIMARAES; PINHEIRO, 2014). Contudo, faz-se necessario salientar que,
frente a um quadro de mercantilizacdo das identidades a preservacdo dos saberes e dos valores
é primordial para a caracterizacdo do territorio e que a auséncia de estratégias institucionais de
preservacdo das identidades locais pode condenar o territdrio, a perda de suas raizes, 0 que
implicaria no desfalque de recursos especificos. Prejudicando as possibilidades de visibilidade
que se da as vias enraizadas de saberes culturalmente entre os atores (GUIMARAES;
PINHEIRO, 2014; FERREIRA; MARQUES; GUERRA, 2015).

Para dar visibilidade a esses saberes culturais gastrondmicos, necessita de acdes da
administracdo regional e local, para dinamizar e assegurar ambas as economias, com
abordagens aos problemas mais prementes, a fim de garantir a autonomia das produtoras. A
autonomia representaria uma aspiracdo das pessoas a diversidade, principalmente aos que
trabalhadoras que vendem tanto, produtos como de servico e local da alimentacdo, numa
tentativa de promocdo das tradicbes (PROENCA, 2010; DALLABRIDA; TABASCO;
PULPON, 2018).

Portanto, é fundamental compreender a feira ndo s6 como um espaco reduzido onde
acontece a comercializacdo. Representa o espelho de uma sociedade que é conhecida e avaliada
pela populacéo e pelas entidades locais, com forma de empoderamento em diversos aspectos,
como, das mulheres produtoras, dos produtores rurais. Proporciona o desenvolvimento rural
que acontece de baixo para cima origina-se dos esforcos coletivos para superar uma situacdo
critica seja pela falta de alimentos, falta de infraestrutura, eliminagdo da pobreza, reivindicacdo
das demandas, ou melhora na autogestdo de organizacfes e bens comunitarios. Para Angulo
(2003) os resultados reais deste desenvolvimento, manifestam-se na forma de melhorias da
regido em diversos aspectos como da assisténcia técnica, da geracdo de microprojetos para 0s
produtores e também da consisténcia cada vez maior do grupo social, ou seja, potencializando
o fator de derivagdo e conquista por melhores meios de vida.

Acredita-se que a proposta da feira livre, ainda estd numa fase de melhoramento, pois
aponta para a ampliacdo de um mercado local. Os autores observam que ha trés assuntos
fundamentais para a analisar esses aspectos: a relacdo dos problemas dos produtores para
manter com regularidade seu nivel de oferta; os fatores que dizem respeito a demanda efetiva

do mercado local; e 0 que refere-se a preservacdo da familia, que ndo pode ser deixada de lado,



por meio de uma assistente social, ou de uma extensionista de bem-estar social. (ANGULO,
2003).

Dentre as maiores dificuldade para criacdo de programas em apoio as feiras estdo: a
auséncia de dialogos entre o setor publico e as organizacGes da sociedade civil. A possibilidade
de organizagfes sociais ou publicas, separadamente, construirem programas microrregionais
consistentes € muito reduzida, porque a forga de um é exatamente a fraqueza do outro, que tem
capilaridade, abertura a participacéo, capacidade de articulacdo e visdo ampliados dos governos
locais. Aleém disso é necessario a parceira de toda a comunidade que possibilite o dialogo
politico entre as organizagdes publicas e da sociedade civil da microrregido com énfase as suas
potencialidades (RIBEIRO, 2007).

Assim como todas as categorias de trabalhadores, essa também estd longe de ser
homogénea. Para a convivéncia compartilhada com esses sujeitos é fundamental refletir sobre
essas sistematizacdes de saberes e fazeres, oportunizar reflexdes sobre a sociabilidade destas
produtoras, para que, ndo tornem apenas feirantes técnicas, envolvendo-se no processo de
mercantilizacdo global, deixando de lado o carater cultural, no sentido do uso de suas
habilidades para construir suas trajetérias, levando em consideracdes a memdrias tradicionais
de familia inerentes as praticas gastrondémicas e valorizando 0s aspectos subjetivos que

diferenciam seus produtos, bem como, a preservacao do patrimdnio cultural e da tradi¢ao local.

CONSIDERACOES FINAIS

Ha de se destacar que, 0 intenso processo de globalizacdo, da facilidade de trocas de
informacdes, em que meios de comunicacdo de massa atuam impondo um corpo de valores, 0
consumo dirigido e um comportamento social cada vez mais homogeneizado, cabe as
comunidades o papel de preservar sua identidade cultural, essenciais e tdo necessarios para a
construcao de referéncias e sentidos.

Nesse contexto, o papel da historia cultural é decisivo, pois colabora para com o resgate
e a valorizacéo das especificidades de cada grupo, cada segmento social, cada cultura. Também
favorece o conhecimento da sociedade como um todo. De fato, a busca de novos estudos e
pesquisas sobre as mais diferentes manifestacfes culturais faz-se primordial para a preservacao
da manifestacédo cultural rica em elementos que contam a historia de pessoas e de eventos que
merecem registro cuidadoso, sobretudo porque o0s registros também escrevem historias

importantes.



Para as produtoras de feiras de gastronomia e comida tipicas, que replicam o
conhecimento dos antepassados em suas receitas, ha que destacar, também, o recurso a histéria
oral, preferentemente, na modalidade de historias de vida, tendo em conta que, 0 texto
valorizando o contexto, e o entendimento dos processos mentais subjacentes as fontes de
precursoras oferece-se a oportunidade de resgatar sua identidade feminina e seu papel na familia
e na sociedade. No entanto, a racionalidade fundamentada nos saberes fazeres tradicional, das
produtoras de feiras, é fundamental para a caracterizacdo da cultura do lugar em de todas as
suas expressoes. Tais saberes, materializados em produtos alimentares valoriza a gastronomia
e comidas tipicos do lugar, podem fazer com que os atores reforcem as suas identidades a partir

da valorizacdo de seus produtos por meio de saberes fazeres tradicionais.
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