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Todo homem seleto procura instintivamente seu castelo e seu retiro, onde

esteja salvo do grande numero, da maioria, da multiddo. (NIETZSCHE).



RESUMO

A dissertacdo apresentada ampara-se em definicbes e categorizacbes sobre a
paisagem cultural dando énfase ao patrimoénio alimentar em dialogo com areas
interdisciplinares que abordam o tema, com a intengcédo de ressaltar a paisagem, o
patrimdnio rural e as suas praticas alimentares. A pesquisa € de natureza qualitativa
descritiva. A sistematizacdo e andlise dos dados tém como referéncia a revisdo de
literatura, convergindo aos objetivos propostos, dialogando paisagem e patrimonio
alimentar. A organizacdo e o cruzamento das informacdes, interpretacdes e andlise
dos dados foram realizados a partir da pesquisa bibliogréafica, visitas de campo e das
entrevistas realizadas. Empregou-se a estratégia de comparacdo contextualizada
dos dados, seguindo esse caminho objetivou-se analisar e identificar os saberes e
as praticas alimentares em especial 0 queijo Kochkase, no ambito da paisagem rural
do Rio da Prata, em Joinville e a legislacdo pertinente. O produtor artesanal
emprega na preparacdo de seus alimentos um conhecimento individual e genuino,
que de forma unica produz deliciosos quitutes, de tal modo, para assegurar o
manejo e a continuidade desses saberes € imprescindivel discutir politicas publicas.
Assim, dar prosseguimento a uma cultura alimentar requer transmissdo do
conhecimento entre geracdes e a paisagem € um bem cultural que resulta dos
intercambios das relacdes sociais e alimentares.

Palavras-chave: Saberes e praticas alimentares; paisagem cultural, paisagem rural;
producao artesanal; queijo Kochkase; legislacao alimentar; alimentagcéo artesanal.



ABSTRACT

The dissertation is based on definitions and categorizations about the cultural
landscape emphasizing the food heritage in dialogue with interdisciplinary areas that
address the theme, with the intention of highlighting the rural heritage and its eating
practices. The research is qualitative descriptive in nature. The systematization and
analysis of the data have as reference the literature review, converging to the
proposed objectives, dialoguing landscape and food heritage. The organization and
crossing of information, interpretations and data analysis were based on bibliographic
research, field visits and interviews. The strategy of contextualized comparison of the
data was used, following this path. The objective was to analyze and identify the
knowledge and eating practices, especially the Kochkase cheese, in the context of
the rural landscape of Rio da Prata, in Joinville. The artisan producer employs in the
preparation of his food an individual and genuine knowledge, which uniquely
produces delicious delicacies, so as to ensure the management and continuity of this
knowledge is essential to discuss public policies. Thus, continuing a food culture
requires the transmission of knowledge between generations and the landscape is
very cultural, resulting from these exchanges of social relations.

Keywords: Food knowledge and practices; cultural landscape, rural landscape; craft
production; Kochkése cheese; food legislation.
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INTRODUCAO

Um argumento forte para definir nossas relacdes sociais € a comida e tudo
que engloba nossos habitos alimentares, ela agrega valores e sentimentos
impregnados de significados no ato de comer.

O fato de usar o fogo no cozimento de alimentos demonstra o cuidado que o
ser humano tem no modo de prepara-los, inclusive nas escolhas dos locais em que
irA produzi-los. De tal modo, a producdo alimentar € o resultado da culinaria tipica e
regional que esta vinculada a paisagem, uma vez que as paisagens construidas pelo
homem denotam a cultura local.

O significado de paisagem dado por Rafael Winter Ribeiro, em sua obra
Paisagem Cultural e Patrimbnio, conduziu ao inicio desta pesquisa, assim como,
examinando outros autores que estudam sobre os temas patrimonio imaterial,

praticas culturais alimentares, paisagem cultural rural e sua protecéao.

[...] A paisagem pode ser lida como um documento que expressa a
relacio do homem com o seu meio natural, mostrando as
transformacgfes que ocorrem ao longo do tempo. A paisagem pode
ser lida como um testemunho da histéria dos grupos humanos que
ocuparam determinado espaco. (RIBEIRO, 2007, p. 09).

Esses temas foram motivacGes para pensar este estudo, o qual tem principal
objetivo discutir saberes e praticas alimentares no ambito da paisagem rural do Rio
da Prata, em Joinville.

A cidade de Joinville possui uma extensa area rural e rica cultura alimentar
gue estd inserida na paisagem, esse patrimdnio se torna relevante a pesquisa,
podendo servir de suporte as politicas de protecdo dos saberes e préticas
alimentares intensas no municipio.

Nas observagdes empreendidas sobre a tematica abordada fez-se necessario
escrever sobre a producao artesanal do queijo Kochkase como patriménio cultural
na area rural de Joinville, apesar da normatizacdo contida na Lei Estadual/SC n°
17.486/2018 (Anexo V), que dispde sobre a producdo e comercializacado de queijos

artesanais, ainda assim existem exigéncias’ ndo acessiveis aos pequenos

! Tais como: exames, andlise do leite em laboratério da Rede Brasileira da Qualidade do Leite (RBQL), para
composigdo centesimal, contagem de células somaticas e bacterianas total com periodicidade minima trimestral.
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produtores, até mesmo podendo esse patriménio necessitar de medidas de
salvaguarda.

Seguindo essa linha, essa dissertacdo faz a discussdo de praticas
alimentares mantidas em Joinville/SC, marcadas como referéncia local, por isso faz-
se relevante politicas publicas de protecdo desse patriménio cultural. De acordo com
Soares e Pragmacio (2018, p. 75):

[...] é necessaria a identificacido de praticas “vivas”, mantidas por
grupos sociais que as reconhecem como referéncias culturais
significativas de sua identidade, e que se interessem em receber
reconhecimento e, eventualmente, apoio externos para a
preservacgéo de seu patrimonio cultural.

Nesse contexto, é importante refletir sobre a intensificacdo dos fluxos
humanos, ideias, alimentos, mercadorias, animais e plantas decorrentes de diversas
mudancas no cotidiano dos grupos humanos na sociedade industrial, que
repercutem no modo de alimentar-se. Consequentemente os motivos e 0s métodos
pelos quais os alimentos sdo ou ndo produzidos também sofrem transformacéo.
Igualmente, modificam-se o0 modo como os alimentos sdo pensados, preparados,
consumidos, disputados, compartilhados e imaginados.

Além disso, a diversidade e a hibridizacdo alimentar decorrem de diferentes
imigracdes que se hospedam nos territérios, os grupos humanos trazem consigo
seus modos de vida e absorvem, recriam e produzem releituras de seus modos de
fazer e produzir o alimento. Conforme o0s grupos vao convivendo no territdrio 0s
alimentos “tradicionais” passam por ajustes no modo de produzir, abordar e
preparar, necessidade de se adaptar as condi¢cdes climaticas, ao solo ou as
condi¢cdes em que o alimento € produzido num determinado espaco. Esse processo
todo promove mudancas, inovagfes e criagbes na producdo alimentar e também
daqueles alimentos ditos “tradicionais” ou “tipicos”.

Nesse horizonte as praticas alimentares sofrem adaptacbes inevitaveis,
influenciadas por diversos aspectos contingenciais da vida e da interagao sociedade
e ambiente. Na atualidade os movimentos constantes e aligeiramento revogam as
praticas alimentares que requerem maior tempo e dedicacdo e, acabam sofrendo
rupturas e muitas vezes sao abandonadas.

Este estudo ampara-se em definicdes e categorizacbes sobre a paisagem

cultural, dando énfase ao patriménio alimentar em didlogo com areas
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interdisciplinares que abordam o tema, com a intencdo de ressaltar o patrimonio
rural e as suas préticas alimentares.

A presente pesquisa € de natureza qualitativa descritiva e com o intuito de
atingir os objetivos propostos, inicialmente foi realizada uma pesquisa bibliografica
sobre a regido do Rio da Prata, uma das areas rurais de Joinville. As regides rurais
de Joinville existem praticas alimentares de longa data, decorrente do processo
imigratério germanico do século XIX.

O levantamento de fontes primarias ocorreu em: Anais de congressos,
conferéncias e simposios; Legislacdes; Periddicos; Entrevistas;, Catalogos de
bibliotecas; Artigos de jornais e de revistas; Fotografias; Documentos
governamentais; e de fontes secundarias em: Base de dados e banco de dados;
Livros; Teses e dissertacdes, na busca de conceitos interdisciplinares que expdem
os elementos simbdlico-peculiares das préaticas alimentares no ambito tedrico e local
(de Joinville).

A analise de conteudo foi o método escolhido para a andlise das entrevistas
realizadas. Tal método constitui-se de varias técnicas utilizadas para descrever o
contetdo emitido no processo de comunicacao, seja de falas ou de textos. A analise
de contetdo desdobra-se em pré-andlise, preparacdo do material ou reunido e
tratamento dos resultados obtidos e a interpretacao.

Segundo Minayo e Sanches (1993, p. 246):

Checar o que é dito com o que é feito, com o que é celebrado e/ou
estd cristalizado. Desta forma, uma andlise qualitativa completa
interpreta o contetdo dos discursos ou a fala cotidiana dentro de um
quadro de referéncia, onde a acdo e a acdo objetivada nas
instituicdes permitem ultrapassar a mensagem manifesta e atingir os
significados latentes.

Uma compreenséao dos significados por meio da hermenéutica dos discursos
possibilita revelar processos sociais pouco estudados. Um dos autores que deu
apoio tedrico na andlise de conteudo foi Laurence Bardin que define “como um
conjunto de técnicas de analise das comunicacbes, que utiliza procedimentos
sistematicos e objectivos de descricdo do conteudo das mensagens.” (1980, p. 33),
assim busca-se um maior rigor na obtencao de resultados expressivos e fidedignos.

A sistematizacdo e analise dos dados teve como referéncia a revisdo de

literatura, convergindo aos objetivos propostos. A organizacdo e o cruzamento das
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informacdes, interpretagfes e andlise dos dados foram sistematizados a partir da
pesquisa bibliografica e das entrevistas realizadas. Prosseguindo, empregando a
estratégia de comparacdo contextualizada dos dados, sempre considerando a
revisdo de literatura e os objetivos delineados, seguindo esse caminho, objetiva-se
analisar e identificar os bens culturais de natureza imaterial acerca dos saberes e
praticas alimentares em especial o queijo Kochkase, no ambito da paisagem do Rio

da Prata, em Joinville no estado de Santa Catarina. (Figura 1).

Figura 1 — Localizac&do de Joinville em Santa Catarina?
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Fonte: https://www.suapesquisa.com/mapas/mapa_santacatarina/. Acesso em: 10 Dez.
20109.

O local geograficamente delimitado de abrangéncia do estudo foi a area rural
do Rio da Prata, especificamente as Estradas: Mildau, Guilherme, da Tromba, do
Morro (Francisco A. Fleith), Rio da Prata, Izaak, Jodo Fleith, Pico, Quiriri e SC-418
(Dona Francisca). Na figura 2, buscou-se delimitar a regido do Rio da Prata
determinada no mapa pela area destacada em vermelho. Foi feita uma identificacdo

dos elementos da vida coletiva dos moradores que denotam a paisagem rural. Além

2 Limites geograficos: Parana (norte); Rio Grande do Sul (Sul); Oceano Atlantico (leste) e Argentina (oeste).
<https://www.suapesquisa.com/mapas/mapa_santacatarina/> Acesso em: 06 set. 2019.
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disso, na pesquisa de campo foi realizada visita aos locais de feiras artesanais de

produtos alimentares.

Figura 2 — Localizacdo da Bacia Hidrografica do Rio da Prata, em Joinville/SC.
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Fonte: Haak e Silveira (2016, p. 3).

Conforme nos instrui Thompson (1998, p. 254) “A melhor maneira de dar
inicio ao trabalho pode ser mediante entrevistas exploratérias, mapeando o campo e
colhendo idéias e informagbes”. Seguindo esse ensinamento, as primeiras
aproximacbes de campo desta pesquisa iniciaram em abril de 2018, com o
mapeamento da area a ser estudada. Apds a aprovacdo do comité de ética®, deu-se
inicio a coleta de dados por meio de entrevistas semiestruturadas presenciais e
gravadas, apos prévia autorizacdo dos envolvidos. Foram realizadas com 8 (oito)
participantes, desses foram 5 (cinco) mulheres e 3 (trés) homens. O perfil dos
sujeitos da pesquisa é: Idade de 47 (quarenta e sete) a 70 (setenta) anos, liderancas
e produtores rurais do Rio da Prata/Joinville/SC e produtores/produtoras artesanais

do queijo Kochkése. Para preservar a identidade dos entrevistados foram

% Foi aprovado no Comité de Etica em Pesquisa da Universidade da Regi&o de Joinville — Univille, de
acordo com as atribuicdes definidas na Res. CNS 466/12, no parecer consubstanciado n°. 3.187.013.
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48°300"W



17

denominados por nomes ficticios (Frida - E1; Marta - E2; Catarina - E3; Aldo - E4;
Valter - E5; Ana - E6; Marilia - E7 e Carlos - ES8).

As entrevistas ocorreram na Fundacdo Municipal de Desenvolvimento Rural
25 de Julho (Rodovia SC 301, Km 0), na feira de produtos artesanais da Casa
Kriger (Rodovia SC 418, 14530) e, na propria residéncia de alguns participantes
desse estudo, utilizando-se de um roteiro de perguntas que posteriormente foram
transcritas. Ao encerrar a coleta dos dados de campo, os dados das entrevistas
foram transcritos e analisados por meio da andlise de conteudo.

O interesse pelo objeto dessa pesquisa iniciou no final do ano de 2017,
durante a préatica de uma disciplina no Mestrado em Patriménio Cultural e Sociedade
(UNIVILLE), e por ter conhecido a area rural do Rio da Prata no ano de 1996,
atuando profissionalmente em um programa de saude da familia, implantado pela
Prefeitura Municipal de Joinville, no qual, tive a oportunidade de participar e
conhecer a regido mais detalhadamente.

O tema da pesquisa aqui apresentado esta vinculado a linha de pesquisa
Patrimonio, Ambiente e Desenvolvimento Sustentavel e recebeu apoio do Programa
Institucional de Formacado Cientifica na Pds-Graduacao stricto sensu (PICPG) da
Universidade da Regido de Joinville (UNIVILLE), atrelado ao Programa de Mestrado
em Patrimonio Cultural e Sociedade e agradeco a Coordenacéo de Aperfeicoamento
de Pessoal de Nivel Superior- CAPES pelo apoio financeiro ao desenvolvimento
desta pesquisa.

A dissertacdo foi estruturada em trés capitulos, o primeiro faz uma abordagem
sobre a paisagem cultural e a alimentagéo, tratando de significados sociais das
praticas alimentares, discutindo como se da a produgdo artesanal alimentar e
expondo as politicas publicas de protecdo ao patrimoénio alimentar no Brasil.

No segundo capitulo serdo abordados os saberes alimentares na paisagem
rural e as praticas alimentares dos moradores locais, por meio das entrevistas
realizadas com as liderancas locais, produtores rurais e a comunidade do Rio da
Prata, com essa abordagem destacam-se narrativas sobre esses saberes e praticas.

O terceiro e ultimo capitulo destaca a producgéo artesanal do queijo Kochkése,
sua fabricacdo como um alimento cultural, para mostrar uma das praticas artesanais
“tradicionais” que podem desaparecer se nao for protegida como patriménio, bem
como, trazer a legislacdo do Estado de Santa Catarina sobre a normatizacdo da
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producéo artesanal de alimentos, especialmente os produtos elaborados com leite
cru.

Nas buscas de referéncias bibliograficas, houve um esclarecimento mais
intenso sobre paisagem cultural/rural e sua importancia para o incremento das
praticas tradicionais ligadas ao patrimoénio. As contribuicdes, deste estudo, poderédo
cooperar com a comunidade académica, 0s gestores publicos, os produtores
artesanais e a sociedade interessada na protecdo de tradicdes alimentares na

paisagem cultural rural.
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1 A PAISAGEM CULTURAL E A ALIMENTACAO

Este capitulo inicial busca discutir os significados sociais e culturais das
praticas alimentares na paisagem cultural, estabelece-se uma trajetéria da
alimentacdo em uma visdo interdisciplinar, abrangem-se areas tais como: a
sociologia, a antropologia e a gastronomia, entre outras. Sera abordado a producéo
artesanal alimentar e suas praticas, seus usos e costumes. Além disso, trara uma
reflexdo sobre as politicas publicas de protecao ao patriménio imaterial.

A paisagem cultural e a alimentacdo compdem um conjunto de bens e valores
culturais de natureza material e imaterial que fazem jus aos estudos das praticas e
saberes alimentares, arraigados de significados sociais. Assim, tem-se a
preocupacao que esses conhecimentos tradicionais ndo se percam com o tempo.

A paisagem € uma forma de inter-relacdo entre o homem e o mundo, num
espaco temporal definido pelo habitar, no qual deixamos marcas na paisagem e ao
mesmo tempo somos marcados por ela, a formacdo dessas marcas se da pelos
nossos habitos e afazeres cotidianos, pode-se dizer que esse “residir’ na paisagem

esta em uma constante mutacdo que nos caracteriza socialmente.

1.1 A paisagem e os significados sociais e culturais das praticas alimentares

As descricbes sobre alimentacdo e suas formas de preparo séo relatados
desde os primordios da humanidade, muitas vezes evidenciam uma ligacdo mais
estreita entre individuo e a paisagem que habita, revelam importantes tradi¢coes
culturais, que vao se perpetuando em grupos familiares e sociais.

Conforme certa narrativa “O discurso social é fundamental nas mudangas que
sofre o paladar, individual ou socialmente. O desejo, a agua na boca s6 de ouvir
falar, a sofisticagao, a rejeicdo e atragdo variam segundo as regides geograficas.”
(NASCIMENTO, 2007, p. 48), essa variacdo faz parte de raizes culturais
diversificadas.

Os alimentos quando ingeridos produzem, além da saciedade, as mais

diversas sensacoes, tais como: excitacao, euforia, tranquilidade, calma, sonoléncia,
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uma gama infinita provocada pela digestdo de alimentos e bebidas. “[...] o alimento
ndo é um produto de consumo banal, ele é incorporado. [...] Comer € também um
ato que religa o homem a natureza, ao real”. (POULAIN, 2004, p. 53). Assim se faz
fundamental resgatar alguns significados sociais da alimentacédo, pelos saberes e
praticas alimentares.

As maneiras que o ser humano produz sua alimentacdo sdo detentoras de
sabedoria cultural, pois por meio de suas praticas alimentares ensinam e, a0 mesmo
tempo, aprendem novos significados sociais, constroem condutas e padrées que
serdo executados por seus grupos e transmitidos a outros.

Fez-se um breve ingresso pela trajetéria da alimentacdo, pois se entendeu
pertinente expor algumas consideracfes de pesquisadores nas areas da sociologia,
antropologia, psicologia e gastronomia, dando enfoque as tradicdes” alimentares.

Os segredos das préticas alimentares ndo estdo guardados somente em
livros de receitas, mas encontram-se na memoria das pessoas, estas revivenciam
aromas e sabores provados em suas infancias, como formas de prazer e
aconchego, retornando a um passado acolhedor nas lembrancas de um fogédo a
lenha e tudo ao seu entorno, por exemplo, o odor do café, o aroma de p&o quentinho
saindo do forno, as panelas exalando os mais diversos “perfumes” culinarios.

Essas vivéncias ndo deixam de estar inseridas numa paisagem, a qual
permite as pessoas propagarem suas habilidades culinarias, bem como suas
tradicdes culturais.

Além de permitir praticas da vida social, a paisagem € construida por grupos
sociais e marca a experiéncia humana com a Terra e a natureza, nela estdo as
lavouras e os subsidios usados no cultivo de alimentos o que acaba se tornando um

artificio humano, conforme interpreta Arruda (2009, p.190):

O espaco atual € um espaco hibrido, o que significa que devemos,
para a “supremacia da evidéncia”, dispensar a possibilidade de uma
“paisagem natural’. As paisagens sao construgdes, sdo cultura, sdo
artificio humano. Além disso, as nocbes de cultura e patrimodnio
encontram-se associadas a memoria social, uma das formas de
transmissdo da cultura, e a identidade, inerente a identificagéo.

* Entre os multiplos significados de tradi¢do, nessa dissertagdo, adotamos o enfoque atribuido por Castriota
(2014), conforme o autor a tradicéo se reflete em trés elementos: “a substancia, o processo de transmissao e o
valor que se atribui a tradi¢cdo pela sociedade”. (2014, p. 12). Em sintese, considera-se a tradigcdo um saber fazer
transmitido entre geragdes reconhecido pela comunidade, criado no passado e de permanéncia existente no
presente. Pode-se dizer que tradigdo € a “insergdo temporal desse saber fazer” que esta ligada a continuidade
da cultura, bem como, as circunstancias que envolvem sua execuc¢do. (CASTRIOTA, 2014).
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Desse modo, a existéncia de uma paisagem denota um conjunto de relacdes
afetivas, onde as pessoas interagem com a paisagem coabitada. Assevera Jean-
Marc Besse (2013, p. 35), “Deviamos habituar-nos, parece, a ideia de que as
paisagens sdo locais nos quais estamos inseridos, antes de serem objetos de
contemplagao e de criagao”.

A propdsito, “As paisagens evoluem no tempo, sob o efeito das forcas
naturais e da acdo dos seres humanos [...] no qual os elementos naturais e culturais
séo considerados simultaneamente.” (RIBEIRO, 2007, p. 54). Assim, podemos dizer
que a paisagem € um retrato da interacdo do homem com a natureza.

Os individuos, muitas vezes, definem as afinidades com suas regides, pelo
modo mais satisfatorio de intercambio entre o meio ambiente e a atividade produtiva,
Ou Seja, existe uma troca entre natureza, plantio e criagdo de animais que auxiliam
na fixagao da cultura local.

Para Alves (2001, p. 68), “A concepcao de paisagem transforma-se — as
paisagens sao criadas pelas pessoas através da sua experiéncia e pelo seu
envolvimento com o mundo que as rodeia — as formas de arte acompanham essa
mudanga.”.

Pode-se observar que a alimentagdo ou a producdo alimentar esta no
contexto de uma paisagem. Assim, entendemos que a paisagem é uma forma de
interacdo entre as pessoas e suas adaptacdes locais, tais como o cultivo e o preparo
de determinados alimentos que fazem parte de sua cultura que se fazem presentes
na paisagem.

Na pré-historia a alimentagdo, segundo instrui Catherine Perlés (2018, p.51),
“nao responde exclusivamente as necessidades nutricionais. Se foi assim na aurora
da humanidade, tornou-se progressivamente expressao de opc¢des culturais, reflexo
de uma ideologia e quem sabe até, mais tarde, de relagbes de poder.”.

A alimentacéo foi e é elemento de poder e troca para as sociedades, isto
reflete a abordagem de Luis da Camara Cascudo (2011, p. 34) quando diz: “Ainda a
refeicdo & elemento pacificante. “Quem come, amansa”. Nao ha Congresso ou
Conferéncia de Paz que nao termine com um banquete. Depois da refeicdo é que se
devia solicitar alguma coisa ao imperador [...]".

E valido ressaltar que a socializac&o de interesses inclui-se entre os diversos

motivos de um delicioso festim, onde seriam serenados 0s animos pela satisfacéao
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do paladar e, consequentemente, aumentariam as chances de consumar oS
objetivos dos comensais.

Durante a Idade Média, uma das formas emblematicas para anunciar um
pacto de paz e concérdia era a refeicdo e o banquete (convivium), conforme nos
ensina o professor Gerd Althoff (2018) da Universidade Justus-Liebig, Giessen
(Alemanha). Nesse contexto, o referido autor, busca elucidar alguns significados

sociais das relacdes entabuladas por meio dos rituais alimentares:

Entre a gama de meios de comunicagdo néo-verbais da Idade Média,
a refeicdo era um dos principais sinais que permitiam dar a conhecer
decisfes, inovacdes e mudancas; aqueles que davam tais sinais
comprometiam-se a pér em pratica o que tinham se proposto. Essas
refeicdes eram organizadas em diversas ocasides: quando individuos
ou coletividades selavam a paz ou faziam aliangas; quando grupos
celebravam ritualmente, em datas fixas, a continuidade de seus
lagos; quando um acontecimento particular (batismo, casamento,
sagracao de um cavaleiro, investidura) exigia que as relacdes fossem
explicitadas e reforcadas por um comportamento adequado. A
refeicdo era reconhecida e utilizada como sinal de criagdo ou de
reconhecimento de um laco social. (ALTHOFF, 2018, p. 301).

Nota-se que o0s vinculos associativos, nessa época, eram fortalecidos a
medida que os costumes se realizavam, sendo demonstrados por meio de refeicdes
pomposas, com o intuito de publicitar fatos importantes de interesse privado e
coletivo.

Esses habitos e crencas de culturas antecedentes reportam-se na forma de
comer e cozinhar os alimentos. “Comer € um ato organico que a inteligéncia tornou
social” (CASCUDO, 2011, p. 37) e o processo de “‘compartilhar o pdo é ritualizado
em varias culturas. Partir o pado e partilha-lo com os amigos significa a propria
amizade e também confiancga, prazer e gratidao pela partilha” (NASCIMENTO, 2007,
p. 91). Assim, entendemos que a maneira de dividir o alimento € uma tradicao
cultural que simboliza acbes humanas de afeto.

Considerando que as praticas alimentares identificam socialmente as
pessoas, nesse sentido Franco (2010, p. 25) ensina que: “Os habitos alimentares
tém raizes profundas na identidade social dos individuos. S&o, por isso, 0s habitos
mais persistentes no processo de aculturagcdo dos imigrantes”. Os migrantes
carregam consigo sua cultura alimentar, sendo um modo de ndo esquecerem suas

raizes.
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As influéncias das imigragbes foram enriquecedoras para a diversidade da

cultura alimentar no Brasil, assim descreve Ana Lucia da Cunha:

A formacdo de uma cozinha deve ser entendida como parte de um
processo. O Brasil desenvolveu-se como um pais de imigrantes, o
gue fez com que as influéncias, sobretudo no &mbito gastronémico,
resultassem numa diversidade impar. Por todas as regides
encontram-se pratos tipicos inspirados na cultura dos povos que por
ali passaram e imprimiram a marca de seus habitos e costumes
alimentares que hoje estdo enraizados no cotidiano de seus
habitantes. A cultura se desenvolve como processo de intercambio,
ressaltando o valor do encontro de diferentes tradigbes. (CUNHA,
2018, p. 125).

Por sua parte Jean-Pierre Poulain (2004, p. 34) deduz que: “O interesse
contemporaneo pelas cozinhas regionais deve ser situado na nostalgia de um
“espago social” em que o comedor vivia sem angustia, ao abrigo de uma cultura
culinaria claramente identificada e identificante.”, sob esta escrita poderiamos dizer
qgue somos reconhecidos e identificados pela culinaria regional que ingerimos.

A carga nutricional de um alimento por vezes o define socialmente. “O
processo de construcdo social de identidade alimentar € o conjunto de regras de
inclusdo ou de exclusdo de um produto que dispde de uma carga nutricional no
espaco do comestivel”. (POULAIN, 2004, p. 252).

Os espacos comestiveis sofreram drasticas modificacdes refletindo nas
praticas alimentares atuais, criando novos habitos alimentares, digam-se, ndo muito
saudaveis para as pessoas, no entanto, inseridos na vida cotidiana. Assim, “Como
nao se pode servir a dois senhores, quem come n&o conversa e quem conversa nao
come”. (CASCUDO, 2011, p. 348).

O tempo escasso para preparar e comer os alimentos mudou a dinamica
alimentar, conversas demoradas ao redor de uma mesa, na hora do almocgo,
praticamente ndo existem mais, logo, os intercambios familiares mais expressivos
restringiram-se ao horario do jantar e aos finais de semana. Essas configuracbes
tiveram bercgo na revolugéo industrial, um dos fatores indicado por Franco (2010, p.
249) foi “o aumento do numero de mulheres exercendo atividades profissionais”.

A modernizagdo dos utensilios culinarios e a industrializagdo dos alimentos
impulsionaram as atitudes femininas, assim as mulheres decidem entrar no mercado
de trabalho, motivadas pela independéncia financeira, pela necessidade de

colaborar nas despesas familiares, e também, pela comodidade e praticidade das
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tecnologias modernas usadas na cozinha, as quais reduziram consideravelmente o
tempo de preparo dos alimentos.

A forma automatica de execucgao das tarefas caseiras “se refletiria nos habitos
alimentares e na estrutura da vida familiar e social. O préprio ritmo da vida passou a
exigir refeicdes mais simples”. (FRANCO, 2010, p. 240).

Uma expanséo cultural dos Estados Unidos chamada “fast-food” é discutida
por alguns autores que alegam ser um dos problemas enfrentado pela sociedade,

vejamos o que diz Henrique Carneiro (2005):

A importancia do fendmeno do fast-food tem sido corretamente
apontada como uma das chaves para a compreensdo da natureza
dos problemas sociais de nossa época. Varios analistas tém
identificado uma corrosdo dos habitos alimentares familiares, como
as refeicdes partilhadas, o que leva a substituicdo da alimentacdo em
casa pelos sistemas de restaurantes ou lanchonetes. (CARNEIRO,
2005, p. 75).

Conforme Beluzzo (2006, p. 186), “A industrializagdo dos alimentos tende a
interferir nos habitos alimentares [...] mas o paladar local,[...] ainda é mais forte, pois
tem suas raizes baseadas na cozinha auténtica, oposta aos enlatados e ao fast-
food”. Receitas tradicionais, ainda, sdo resgatadas e permanecem fortes diante da
“Mcdonaldizagao” dos alimentos.

Os significados sociais do ponto de vista alimentar englobam varias
abordagens, entre as quais, estuda-se a sua produgcdo, 0 seu preparo, 0 seu
consumo, o seu entendimento cultural e também, os lugares, os modos, os atores
gue se envolvem nas acdes alimentares. Aqui procurou fazer-se uma explanacéo
sobre esses temas, apresentando alguns pontos historicos atinentes as praticas

alimentares e as paisagens delas decorrentes.
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1.2 A producgéo artesanal alimentar

Os ajustes, com relacdo aos erros e acertos ocorridos ao longo do caminho,
entre a semeadura e o fruto final do cultivo alimentar, possibilitam experiéncias aos
produtores acerca das culturas ja existentes e de incentivos a novas culturas, por
isso, produzir algo é dar sentido ao conhecimento adquirido de nossos
antepassados e, partilha-lo supdem manter vivo esse “fazer”.

A cientista social Rosa Beluzzo salienta a diversidade de etnias que foram

influentes na produgéo alimentar brasileira:

Nesses cinco séculos, o Brasil cultivou a diversidade alimentar, a
qgual se conjugaram resquicios da cultura indigena com a
superposicdo de etnias de diferentes culturas, fatores que se
encarregaram de formar nossos habitos alimentares. De norte a sul
do pais, encontramos uma riqueza -culindria com influéncias
indigenas, portuguesas e africanas somadas as diversas outras
etnias que imigraram para o Brasil e contribuiram para a formacéo da
culinaria brasileira. (BELUZZO, 2006, p. 182).

Que o Brasil absorveu essa multicultura ndo ha duavida, entretanto, cabe
lembrar que a primeira cozinheira, mencionada por pesquisadores como Céamara
Cascudo (2011), foi a cunh&, moca indigena, que teve seu espaco na preparacdo de
alimentos disputado pelas mogas africanas escravizadas, por esse motivo as cunhas
perderam seu lugar na cozinha e acabaram seguindo suas tribos, afastando-se dos
povoamentos. Cabe salientar que houve a hibridizacdo dos saberes indigenas e
africanos no decorrer do tempo no Brasil.

Um exemplo de cereal é o milho que quando cultivado transforma a paisagem
e por meio dela revela habitos e costumes culturais. Articula Paula Pinto e Silva, “O
milho, depois de seco, era pilado em farinha grossa, Uunico modo de conservagao
possivel por longo tempo, e utilizado também no preparo de mingaus ou angus por
indigenas e africanos [...]" (2014, p. 83). Para essas etnias o milho era alimento de
subsisténcia que com o passar do tempo tornou-se um alimento tradicional, quando
moido vira a farinha de fuba, que foi e ainda é utilizada no preparo do conhecido e
tradicional “bolo de fuba”.

Afianca Camara Cascudo que, “Herdamos do indigena a base da nutricao

popular, os complexos alimentares da mandioca, do milho, da batata e do feijao,
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decisivos na predilecdo cotidiana brasileira. “Acompanhantes” indispensaveis. Ou
constituindo, sozinhos, a refeicdo humilde.” (CASCUDO, 2011, p. 155).

Para que certos alimentos fossem incorporados na producdo e na dieta
brasileira, foi necessario desenvolver apetrechos que aprimorassem 0 cozimento
dos alimentos. O que diz Franco sobre as preparagfes culinérias:

BN

Os primérdios da arte culinaria estdo associados a invencdo dos
utensilios de pedra e de barro. Gragas a eles, diferentes processos
de cozimento permitiram maior variedade na dieta humana. As
preparagdes culinarias ndo passariam dos niveis mais simples sem
um vasilhame para ferver liquidos e manter alimentos solidos em
temperatura constante. SO com a fabricacdo desses artefatos
puderam os homens iniciar-se na culinaria propriamente dita, isto é,
cozer os alimentos, condimentando-os com ervas e sementes
arométicas. (FRANCO, 2010, p. 18).

Para Mascaranhas e Moss (2018, p. 45): “A alimentacdo torna-se uma forma
de expressdo das culturas, € um meio em que determinado grupo pode exprimir
seus valores, suas posi¢cdes sociais, entre outros”. Nesse contexto, a alimentacéo é
considerada como um indicador social, que é utilizado para qualificar o individuo
perante a comunidade e revelar padroes de comportamento, modos de pensar e
agir.

Cabe pontuar que a comensalidade foi consecutivamente entendida como
uma forma de estreitar relacdes e promover a solidariedade entre integrantes de um
grupo, tanto analisada por um aspecto piedoso ou profano. (FRANCO, 2010).

Entre os que comem e bebem juntos ha, em geral, vinculos de amizade e
obrigacdes mutuas, pois a fraternidade e a afinidade séo inerentes & comensalidade.
[...] Os seres humanos atribuem grande funcéo social a refeicdo e a comensalidade.
(FRANCO, 2010, p. 24).

As pessoas se mantém nutridas por causa de sua ingesta alimentar, afirma
Angelina Bulcao Nascimento (2007, p. 62), que: “O estilo de vida é estabelecido
pelas diferencas relativas as necessidades basicas — relativas a sobrevivéncia, sem
as quais o homem néo pode viver. A alimentacdo é a principal delas”. Por
conseguinte, as formas como se alimentam definem seu status no grupo social.

O prazer de comer esta diretamente ligado ao tempo que dispomos para
alimentarmo-nos, diz Nascimento (2007, p. 124):
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Outra reviravolta significativa da contemporaneidade é a falta de
tempo que origina a pressa, inimiga do prazer. Dentro de um
processo mais amplo, qual seja o desenrolar da civilizacdo industrial
ocidental, a alimentacdo, dentre inUmeras expressdes -culturais,
também tem sido influenciada por este processo acelerado.

As comunidades, povos e sociedades fazem uma representacéo da paisagem
como forma de identidade territorial, e muitas vezes, revelam seus usos e costumes
nas formas artesanais que empregam em suas producdes, esses saberes e préticas
foram obtidos ao longo de anos, por meio das geracdes que 0s representam.

Atualmente ndés ndo necessitamos obter comida da mesma forma que as
nossas origens pre-historicas, contudo, diz Franco: “[...] a necessidade ancestral de
busca, anterior a domesticacdo de animais e a agricultura, vai se refletir também em
nossa atividade ludica e na forma pela qual preferimos nos abastecer.” (2010, p.
258), para o autor esse modo ludico de conseguir o alimento € observado na
maneira que atuamos em supermercados, visto que, entre seus corredores as
pessoas procuram livremente os alimentos.

Nesse sentido de patrimonializacdo da alimentacéo, explica Poulain (2004, p.
37):

[...] o fendbmeno da patrimonializagéo da alimentagéo coloca-se como
lugar de leitura privilegiada das mutacgfes sociais. Ela consiste numa
transformacdo das representacfes associadas ao espaco social
alimentar e colocam os produtos alimentares (quer sejam ou nhao
elaborados), os objetos e habilidades utilizadas em sua producéo,
em sua transformacdo, em sua conservagcdo e em Seu conNsumo,
assim como os coddigos sociais, “‘os modos de cozinhar’ ou “os
modos de comer e de beber” — 0 que no Ocidente chamamos de
“maneiras a mesa” — como objetos culturais portadores de uma parte
da histéria e da identidade de um grupo social.

Angélica Bulcdo Nascimento (2007) discorre sobre a ambiguidade da
industrializagdo, houve por um lado aumento na capacidade de produgao
globalizando a troca de produtos, porém tirou a independéncia que sociedades
agricolas tinham na identificacdo e producédo de alimentos na sua origem, no seu
sentido e no seu contexto exato.

O produtor artesanal emprega no cultivo e, posteriormente, na preparacao de
seus alimentos um conhecimento individual e genuino, que de forma Unica produz
deliciosos acepipes, de tal modo politicas publicas sdo necessarias para assegurar o

manejo e a continuidade desses saberes.
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Uma pesquisa sobre a trajetéria da alimentacdo deve proceder-se na base da
informacdo doméstica. E da investigagdo rural e nos ndcleos urbanos de mediana
importancia démica (CASCUDO, 2011). A partir dessa visdo do autor enfoca a
investigacao rural, que se ampara para verificar saberes e praticas dos produtores e

suas liderancas, os quais serdo abordados no capitulo seguinte.

1.3 As politicas publicas de protecao ao patriménio alimentar

Com base na premissa de que o patriménio alimentar € um legado cultural
dos povos, sua valorizacao, por meio de politicas publicas, possibilita a protecdo dos
usos e das praticas de uma regido.

E importante mencionar que o patriménio alimentar estimula a economia, gera
emprego e renda, fatos estes que impactam na vida dos brasileiros e, além disso,
implementam o desenvolvimento social, portanto, merece devida tutela juridica e
politicas de salvaguarda.

Para Bogeéa (2017):

As cidades brasileiras enfrentam inimeros problemas. Muitos dos
guais atingem diretamente os nucleos com valores patrimoniais,
comprometendo as caracteristicas que, ao longo dos anos,
buscamos preservar, além da propria qualidade de vida dos
cidadaos. Para reverter este quadro e continuar a cumprir com sua
missdo, o Iphan entende que é fundamental inserir as questdes
relacionadas com a preservacdo na pauta das politicas publicas
prioritarias para o Brasil.

Desta forma, para proteger a “herancga” patrimonial alimentar deixada pelos
povos, torna-se necessario que as politicas publicas contemplem a relevancia das
comidas, ndo no sentido de torna-las fixa, mas no sentido de confrontar interesses
politicos e que visam a protecdo do patrimonio alimentar praticado.

Conforme Gusso e Tobar (2018, p.11): “A relagdo entre o Direito e o
Patrimonio Cultural, embora constitucionalizada e institucionalizada, ainda carece de
uma plena aceitacdo e uma atuacdo mais significativa da ordem juridica e dos
poderes publicos.”.

Nos dizeres de Soares e Pragmacio (2018, p. 6):
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[...] a percepcao da necessidade de proteger os bens intangiveis ja
pairava no ar desde os anos 1920. As discussfes que antecederam
0 Decreto-lei 25/37 (conhecido como Lei do Tombamento) se deram
sob a influéncia do movimento modernista, em uma conjuntura
sociocultural que buscava a valorizacdo da identidade brasileira e
seus varios elementos. Foi neste contexto que Mario de Andrade
redigiu um anteprojeto de lei cuja classificacdo octogonal de arte ja
abarcava o que hoje se entende como bens culturais imateriais, ou
seja, as varias formas de expressdo e manifestacdo do povo
brasileiro, os elementos da identidade brasileira, mesmo que sem
suporte fisico.

Atualmente o Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN) é
um dos 6rgaos responsaveis pela politica de preservacdo do patrimonio cultural no
ambito do territério nacional. Criado pela Lei n. 378, de 13 de janeiro de 1937, este
orgao sofreu diversas transformacgfes, mas trabalhando em parceria com a Uniéo,
Estados, Municipios, comunidade e o setor privado na promocéo da valorizacdo do
patrimonio.

Considerada uma das mais longevas instituicdes no Brasil, suas significativas
acfes ao longo dos anos deixaram um legado de bens culturais salvos do
desaparecimento. Inicialmente o instituto supracitado era voltado a sensibilizacdo da
populacdo quanto ao valor cultural e historico dos edificios tombados e bens méveis
que os compunham. Com o passar dos anos, o IPHAN passou a proteger “aquilo
que se entendia por patrimdnio histérico e artistico nacional, numa tarefa ou obra
civilizadora de reconhecimento e afirmacdo de uma identidade nacional.” (BOGEA,
2017).

Entre as décadas de 70 e 80, o Orgdo estabeleceu uma relacdo entre o
turismo e o patriménio, posteriormente o conceito de patriménio historico e artistico
foi substituido pela noc&o de bens culturais, tornando claro o avango histérico sobre
o tema.

Em 1997 o IPHAN promoveu na cidade de Fortaleza o Seminario Patriménio
Imaterial: Estratégias e Formas de Protec&o, tendo como objetivo agregar subsidios
que permitissem a “elaboracao de diretrizes e a criacdo de instrumentos legais e
administrativos visando a identificar, proteger, promover e fomentar os processos e
bens portadores de referéncia a identidade, a acdo e a memoria dos diferentes

grupos formadores da sociedade brasileira”. (ALVES, 2012, p. 19).
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O seminério ora mencionado discutiu e apresentou estratégias e formas de
protecdo ao patrimonio imaterial, exemplificadas por meio de experiéncias brasileiras
e internacionais no que tange ao resgate e valorizac&o da cultura tradicional popular.
“‘Além disso, foram discutidas a acgao institucional neste campo, os instrumentos
legais e medidas administrativas que podem ser propostos para sua preservacgao e,
especialmente, o conceito de ‘bem cultural de natureza imaterial’.” (SANT'ANNA,
2006).

A Carta de Fortaleza pode ser considerada o documento final resultante deste
seminério, que instigou um maior estudo sobre o conceito de patriménio imaterial e
desenvolveu estudos para a criagdo de instrumentos legais de protecdo tendo o
“registro” como o principal modo de preservacao destes bens.

A mencdo aos eventos histéricos supra citados sdo de extrema relevancia
pois marcam “o surgimento da importante e expressiva produgdo discursiva que
estabeleceu as bases conceituais, metodoldgicas e legais da salvaguarda deste
patriménio [...]". (SANT’ANNA, 2018, p.9).

Uma interpretacdo da UNESCO (2019), na sua pagina oficial, sobre a cultura

imaterial de um povo:

E amplamente reconhecida a importancia de promover e proteger a
memoéria e as manifestacdes culturais representadas, em todo o
mundo, por monumentos, sitios histdricos e paisagens culturais. Mas
nao sé de aspectos fisicos se constitui a cultura de um povo. Ha
muito mais, contido nas tradicdes, no folclore, nos saberes, nas
linguas, nas festas e em diversos outros aspectos e manifestacoes,
transmitidos oral ou gestualmente, recriados coletivamente e
modificados ao longo do tempo. A essa porcdo imaterial da heranca
cultural dos povos, da-se o nome de patrimonio cultural imaterial.

Nesse contexto, a UNESCO esclarece que a cultura imaterial de um povo,
também, estd em suas tradicbes e que por meio delas se deixa um legado aos
futuros integrantes dessas culturas, bem como enriquecendo e fortalecendo
tradi¢cOes culturais para futuras geracgoes.

A Lei Maior, ou seja, a Constituicdo Federal de 1988, por sua vez, assegura a
protecao juridica aos bens culturais no capitulo da Ordem Social por meio de seus
capitulos que versam sobre Direitos Culturais, Patriménio Cultural e Meio Ambiente.
A tutela juridica constitucional vem expressa no artigo 216 que afirma que o

7

patrimdénio cultural brasileiro € constituido pelos bens de natureza material e
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imaterial, tomados individualmente ou em conjunto, portadores de referéncia a
identidade, a acdo, a memoria dos diferentes grupos formadores da sociedade
brasileira.

Na visao de Gil (2006, p. 8), a ideia do decreto n°. 3.551/2000 foi:

[...] ampliar o raio de protegdo, preservagao e valorizacdo dos bens
simbdlicos de nosso povo — uma ideia que, na verdade, ja havia sido
sugerida por Mario de Andrade, nos tempos de Rodrigo Melo Franco
de Andrade, no contexto do nascimento do Iphan, quando a
consciéncia da preservacdo da memoria nacional comecou a se
enraizar na sociedade brasileira.

Importante avanco no que tange a tutela juridica do patriménio imaterial
brasileiro ocorreu com a promulgagédo do Decreto n°. 3.551, de 2000 que criou 0
Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial e o Programa Nacional do
Patrimoénio Cultural. Pela leitura desse decreto, € possivel analisar critérios de
selecdo e inclusdo de bens culturais imateriais em seus liviros bem como suas
consequéncias politicas e conceituais. Por outro lado, as politicas de salvaguarda a
bens culturais imateriais tém um sentido mais amplo, ou seja, focam no incentivo e
fomento a estes bens.

Ao discorrer sobre a tutela juridica e as politicas de protecdo conferidas aos

bens culturais imateriais, Fonseca (2018, p.72) destaca que:

[...] o objetivo do Registro dos “bens culturais de natureza imaterial” é
bem mais difuso, uma vez que o texto do decreto presidencial no.
3551, de 4 de agosto de 2000, que instituiu esse instrumento, é
intencionalmente  sucinto, deixando ao processo de sua
implementacdo o detalhamento de diretrizes, metodologias e
procedimentos de salvaguarda. Por este motivo, a avaliagdo continua
dessa politica tem se mostrado fundamental, e vem sendo conduzida
pelo Departamento do Patriménio Imaterial do IPHAN-DPI, criado em
2004.

Interessante posicionamento da autora no que tange as diferencas existentes
de protecdo aos bens materiais e imateriais. Enquanto a abertura do processo de
tombamento pode ser feita compulsoriamente visto que ndo depende da iniciativa ou
anuéncia do proprietario do bem, o pedido de registro de um bem imaterial “precisa
ser respaldado por apoio explicito de sua base social” (FONSECA, 2018, p. 73). Ou

seja, tal registro deve ser “acompanhado pela expressao de anuéncia por parte da
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comunidade detentora do bem quanto a instauracdo do devido processo”
(FONSECA, 2018, p. 73).

Um dos desafios enfrentados pelos 6rgdos que conferem protecdo a estes
bens imateriais € a caracterizacdo do bem a ser registrado, pois ‘“resulta de
“construcdes” feitas a partir de recortes em suas manifestagées e nos contextos em
que ocorrem.” Isto decorre ainda, segundo mencionada autora, da “natureza
processual e dinamica dos bens culturais de natureza imaterial” (FONSECA, 2018,
p. 73).

Esclarece Maria Custddia Martins Fernandes Pereira Correa (2009, p.17), o
patrimonio abrange tanto elementos materiais como imateriais e deve ter um forte

significado para os grupos que o constroem, portanto:

[...] patriménio um conceito mais abrangente que compreende
simultaneamente 0s elementos materiais e 0s imateriais, que
testemunham as relagbes que uma comunidade estabeleceu no
decurso da historia com o territrio em que estd inserida. Neste
ambito, importa ainda contextualizar o que se entende por
patrimonializagdo. A “patrimonializacao” de um bem ou de um saber
reside no facto de se |he atribuir um "sentido”. [...] A titulo de
exemplo, o caracter patrimonial de um muro ndao advém somente do
seu contributo estético para a paisagem, mas também da sua técnica
de construcao ou da sua relacdo com a histéria local.

O fato € que a protecao de um patriménio necessita da divulgacdo de uma
trajetéria historica, vivida por um grupo que tenha um sentimento de pertencimento a
localidade e que reconheca seus saberes como bens patrimoniais.

A protecao juridica e o consequente reconhecimento pelo poder publico de
um bem imaterial cultural expressam a necessidade de salvaguarda-lo diante de sua
significativa importancia para a diversidade cultural de uma regiao.

Vale lembrar que com o advento da Constituicdo Federal de 1988, o respeito
aos direitos individuais, coletivos e difusos passa a ser observado no momento da
avaliacdo da candidatura de bens imateriais para registro. Para Fonseca (2018,
p.76), [...] “a tese do reconhecimento do Registro como “instrumento constitucional
garantidor de direitos culturais” vem sendo invocada com cada vez mais frequéncia”.

Destaca-se que tal preceito constitucional, embora ndo esteja presente nos
instrumentos normativos do IPHAN, é mencionado na Convencéao Internacional para

a Salvaguarda do Patrimonio Cultural Imaterial de 17 de outubro de 2003.



33

Isto posto, o registro de um bem patrimonial cultural imaterial deve observar
os critérios de continuidade histoéria e significacdo de sua pratica para a comunidade,
servindo de tutela para sua manutencéo, preservando tal patriménio na historia e
cultura de um determinado povo.

Para Sant’/Anna (2010):

O instituto do Registro, criado pelo Decreto n. 3.551/2000 é um
instrumento de reconhecimento patrimonial que afirma o
compromisso do Estado com o fortalecimento das condi¢cbes que
propiciam a continuidade dos bens culturais imateriais. [...] O registro
€ o ‘“retrato” de um momento e deve ser refeito apés dez anos do
reconhecimento oficial. O objetivo € acompanhar as transformacdes
ocorridas no bem ou no contexto que viabiliza sua existéncia e
reavaliar o registro realizado. E importante ndo se perder de vista
gue este tipo de bem cultural é passivel de desaparecimento nao
somente devido a ameaga ou fatores exdgenos, mas também por
eventual perda de funcdo simbdlica, tecnolégica ou mesmo
econbmica junto a base social que o sustenta. Por isso, como
documentacdo exaustiva da expressdo cultural, o Registro permite
preservar sua memoria para a posteridade.

A autora ora mencionada destaca que o registro ndo deve ser caracterizado
como um instrumento de tutela e acautelamento comparavel ao tombamento, mas
sim, como um instrumento de reconhecimento e valorizacdo do patriménio imaterial.
Isto decorre da ideia de que o patrimbnio imaterial, na visdo da autora, “[...] ndo
requer protecdo e conservacao [...] mas identificacdo, reconhecimento, registro
etnogréfico, acompanhamento periédico, divulgacdo e apoio. Enfim, mais
documentagdo e acompanhamento € menos intervencdo.” (SANT'ANNA, 2010, p.
19).

No que tange ao patrimonio alimentar, sua tutela e consequente registro ndo
preserva somente o bem em si, no entanto, espera-se que conserve costumes
familiares, transformando o habito alimentar em caracteristica cultural de uma
determinada regiéao.

Para a cientista social Rosa Beluzzo (2006, p.184): “Foram as mulheres as
responsaveis pela formacao do gosto brasileiro, detentoras do patriménio culinario e
da transmissao oral dessa cultura secular”. De tal modo, as memdrias afetivas sao
evocadas quando da elaboracédo de um prato tradicional.

Vale destacar que muitos fatores sdo responsaveis pelo abandono e

consequente desaparecimento de praticas culinarias presentes nas principais
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refeicbes familiares e que aos poucos foram perdendo seu valor e sendo
esquecidas.

Considerando que “a gastronomia define nossa identidade tanto quanto os
sons do samba, a arquitetura barroca ou a modernista”, lembra o socidlogo Carlos
Alberto Doria (2006), torna-se clara a necessidade de protecdo aos bens imateriais
relacionados ao patrimonio alimentar.

Segundo Marina Nery (2006), o sistema de protecdo ao patrimdénio imaterial,

além de eficaz deve ser permanente.

O sistema de prote¢cdo ao patriménio imaterial € comum em Varios
paises de culturas diversas, como Coréia, Franca e Japdo. Nao
basta definir conceitos e critérios, aprovar uma lei, criar e
institucionalizar um sistema nacional de prote¢cdo do patrimonio
imaterial. E preciso ir, mais além. Os conceitos tém de ser
operacionalizaveis, os critérios devem ser representativos, a lei tem
gue ser eficaz, e o sistema, permanente e poderoso. (NERY, 2006).

Contudo, o IPHAN, ao proceder ao registro de bens culturais imateriais, “nao
da certificado de originalidade ou de origem. A intencdo do 6rgdo, com 0s registros e
inventarios, € garantir que estas tradicdes, muitas vezes orais, ndo morram e
possam ser recuperadas e pesquisadas futuramente” (NERY, 2006).

Em 2005, o Iphan lancou o primeiro Edital de Mapeamento, Documentacgéo e
Apoio ao patriménio cultural imaterial. Com o objetivo de fomentar projetos de
salvaguarda ao patrimbnio cultural imaterial brasileiro, o instituto viabilizou
informacgdes sobre bens daquela natureza “além da promocg¢ao de melhorias das
condi¢cdes fundamentais para sua mantencga e continuidade”. (IPHAN, 2005).

Desta feita, os bens imateriais podem ser catalogados em quatro linhas
principais chamadas de livros e estes foram denominados respectivamente de Livro
das Celebragbes — para o registro das festas e rituais que marca a vivéncia coletiva
do trabalho, da religiosidade, do entretenimento e outras praticas sociais; Livro das
Formas de Expressdo — para a inscricdo de manifestacdes literarias, musicais,
plasticas, cénicas e ludicas; Livro dos Lugares — para inscricdo de espagos como
mercados, feiras, pracas e santuarios destinados as praticas culturais coletivas e
Livro dos Saberes — para o registro de conhecimentos e modos de fazer enraizados
no cotidiano das comunidades. (SANT’ANNA, 2006). Este ultimo livro € aquele

destinado ao registro de bens culturais imateriais ligados as praticas culinarias.



35

E nele que estd armazenado o ritual culinario das baianas do
acarajé, por exemplo. Este quitute foi, ao lado do oficio das
‘paneleiras’ de Goiabeiras e do samba-de-roda do Recbncavo
Baiano, um dos primeiros bens culturais de natureza imaterial
tombados no pais pelo Iphan. As origens do prato, as tradi¢cdes que
seu fazer guardam, a oralidade ancestral na transmissédo da receita,
o ritual para servi-lo e degusté-lo, tudo isso fazem do acarajé, sim,
um bem cultural, digno de seu reconhecimento e sua preservacgéo
(NERY, 2006).

Alguns exemplos de bens registrados no Livro dos Saberes ligados as
praticas culinarias sdo o Modo Artesanal de Fazer o Queijo de Minas, Oficio das
Baianas de Acarajé, Producdo Artesanal e Préaticas Socioculturais Associadas a
Cajuina no Piaui e o Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro. (IPHAN, 2019).

Figura 3 — Queijo de Minas, etapa “maturacao ou cura”, 2006

Fonte: Fotografia de Rodolfo Cruz. Acervo do IPHAN (2006)

A producdo tradicional da Cajuina e seu modo de fazer tipicamente piauiense
consagram a cultura local e seu registro no Livro dos Saberes proporciona, de certo

modo, uma protecado a esse conhecimento.
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Figura 4 — Producdo tradicional e praticas socioculturais da Cajuina no Piaui

O Livro de registro dos Saberes foi criado pelo IPHAN para catalogar os bens
gue reunem conhecimento e modos de fazer enraizados no cotidiano das
comunidades.

Os saberes sé&o conhecimentos tradicionais associados a atividades
desenvolvidas por atores sociais reconhecidos como grandes
conhecedores de técnicas, oficios e matéria primas que identifiquem
um grupo social ou uma localidade. Geralmente, estdo associados a
producdo de objetos e/ou prestacdo de servicos que podem ter
sentidos praticos ou rituais. Trata-se da apreensdo dos saberes e
dos modos de fazer relacionados a cultura, memoria e identidade de
grupos sociais (IPHAN, [2019b])

Comenta Maria Cecilia Londres Fonseca sobre o Sistema Agricola Tradicional
do Rio Negro (AM) que foca no cultivo da mandioca brava e na grandeza social e
cultural dessa prética. A autora destaca que a mandioca e seu modo de cultivo séo a
base da organizacdo de varios povos indigenas daquela regido. Assim, o termo
“sistema” foi utilizado no momento do registro para compreender “(...) um conjunto
estruturado de elementos interdependentes que compreendem as inameras
variedades da planta, o uso do solo, as redes sociais, 0s objetos utilizados, os
sistemas alimentares, os saberes, as normas e os direitos” (FONSECA, 2018, p.84).

Portanto, ainda segundo os ensinamentos acima, o registro deste “sistema”
podera proporcionar a “[...] produtividade sustentavel da agricultura, e a conservacao

da biodiversidade, revelando um conhecimento ancestral voltado para a
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sobrevivéncia dos habitantes com os recursos disponiveis, e que € compartilhado
por diferentes grupos indigenas.” (FONSECA, 2018, p. 84).

O conhecimento encontrado no saber fazer de um grupo, povo ou
comunidade, é “conservador” de sua cultura e pode ser entendido, inclusive, como
um meio de sustentabilidade por esses individuos, contudo, sem perder suas

caracteristicas de bens imateriais.

A analise da “construcéo” deste objeto de Registro, assim como das
configuracdes de outros bens associados a alimentagéo, deixa claro
gue o foco de uma politica de salvaguarda de bens culturais deve ser
voltado para a preservagdo dos processos de produgdo e ndo para
produtos de qualquer natureza, por mais que sejam considerados
emblematicos de uma identidade local (FONSECA, 2018, p.84).

Aqui citamos mais um alimento registrado no Livro dos Saberes como
patriménio cultural no Brasil, o oficio das Baianas de Acarajé. As baianas sao
referéncia da tradicao cultural inserida na paisagem de Salvador, que se observa no

modo de preparar 0 acarajé.

Figura 5 — O oficio das Baianas de Acarajé

Fonte: Fotografia de Arisson Marinho®

> Disponivel em: https://www.correio24horas.com.br/noticia/nid/baianas-querem-proteger-forma-tradicional-de-

preparo-do-acaraje/. Acesso em: 28 mai. 2019.



38

Segundo Queiroz (2018. p. 404) “o acarajé é [...] frito na hora no azeite-de-
dendé fervente, em frente ao consumidor, que geralmente o come de pé e nao utiliza
talheres, sendo apenas um papel grosso e adequado a “quentura” do azeite [...]". A
disseminagédo do saber fazer vem de receitas antigas de origem africana, que
continuam sendo executadas por geragcbes enriquecendo a paisagem cultural
baiana.

Os anseios da sociedade e suas expectativas em relacdo as politicas de
protecdo ao patrimdénio imaterial necessitam de uma dimensao juridica mais
fortalecida para dar suporte a estratégias eficientes na salvaguarda desses bens.

Diante desta realidade, Gusso e Tobar (orgs.) (2018, p. 11) afirmam que [...]
podemos até afirmar que ha no ordenamento juridico brasileiro um interessante
sistema juridico de declaracéo e de protecdo dos bens culturais. Contudo, apenas a
escrita da lei estd longe de ser suficiente para sua concretizagdo”. Assim,
descortina-se uma (re) avaliacdo do nosso sistema de protecdo do patrimdnio
alimentar.

Desta feita, conclui-se que o0 processo de registro proporciona um maior
conhecimento sobre as manifestacdes culturais e permite ao Estado oferecer formas

mais adequadas de apoio a sua continuidade.
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2 O QUE TEM AQUI PARA COMER? CULTURA ALIMENTAR NA PAISAGEM DO
RIO DA PRATA, EM JOINVILLE

Neste capitulo, sera tratado dos saberes e das préticas culturais alimentares
da é&rea rural de Joinville, tendo como obijetivos identificar os bens culturais de
natureza alimentar, junto aos entrevistados produtores rurais do Rio da Prata.
Entende-se que essas praticas alimentares a paisagem relacionada a alimentacéo
de imigrantes e suas implicagdes multiculturais nos modos de vida.

Além disso, este capitulo discorre sobre as entrevistas realizadas com o0s
produtores artesanais, lideres locais e pessoas da comunidade envolvidas no
estudo. O capitulo foi contextualizado em dois subitens: Identificacdo dos bens
culturais de natureza alimentar na paisagem rural e os habitos alimentares dos
moradores locais e seus olhares sobre a paisagem. Desse modo, por meio da
analise de conteudo foi possivel uma percepcdo do processo social relacionado as
praticas alimentares.

Expbem-se alguns autores que deram base a este capitulo: Ellen
Fensterseifer Woortmann; Klaas Axel A. W. Woortmann; Maria Laura P. B. Franco;
as cientistas sociais Rosa Beluzzo e Paula Pinto e Silva; Luis da Camara Cascudo;
Angelina de Aragdo Bulcdo Soares Nascimento; Gilberto Freyre; Rafael Winter
Ribeiro; Jean-Pierre Poulain; Ariovaldo Franco; Henrique S. Carneiro; Claude Lévi-
Strass; Massimo Montanari; Luiz Fernando de Melo Brettas; Marilda Checcucci G. da
Silva; Ana Lucia Cunha, Osmar Tomaz de Souza; Hermano Fabricio Oliveira
Guanais e Queiroz; Maria Cecilia Londres Fonseca; Alfio Brandenburg; Carlos Loch;
Laurence Bardin; Paul Thompson.

Um panorama sucinto sobre o Rio da Prata foi feito pela Secretaria de
Planejamento Urbano e Desenvolvimento Sustentavel de Joinville descrevendo a
regido de natureza abundante, flora e fauna diversificada, moradias (figura 6)
construidas em estilo germanico, lagoas de aguas limpidas, e que o
desenvolvimento local deu-se pela agropecuaria (cultivo de aipim, batata, banana e

cara, criacado de porcos, aves, cavalos e vacas) e industria. (JOINVILLE, 2017).



40

Figura 6 — Antiga edificacao localizada na Estrada Mildau.

Fonte: Acervo pessoal da autora, mar. 2018.

Buscou-se uma visédo abrangente das noc¢des de cultura alimentar por meio
das inferéncias relatadas nas entrevistas realizadas, assim como, o imbricamento

entre saberes, paisagem e recursos locais.

2.1 Bens culturais de natureza alimentar na paisagem rural do Rio da Prata

O municipio de Joinville tem uma extensédo territorial de 1.127,946 Km?2
(IBGE, 2019), na qual 913,75 Km? sdo consideradas areas rurais, e nessas areas
existe a densidade demogréfica de 21 habitantes por Km2. (JOINVILLE, 2017). Ainda
segundo o IBGE (2019), a populacao de Joinville, do ultimo censo, em 2010, é de
515.288, destes 497.850 habitantes pertencem a area urbana e 17.438 habitantes a
rural. O IBGE estima que em 2019 a populacéo seja de 590.466 habitantes.
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A divisédo politica e administrativa do municipio foi estabelecida
conforme os seguintes parametros: Os limites da area urbana e rural
de Joinville constam na Lei Complementar n® 318/2010, na descrigdo
do perimetro urbano. Os limites do municipio sdo descritos pela Lei
Estadual n® 13.993, de 20 de mar¢co de 2007, que consolida divisas
dos municipios catarinenses. O Distrito de Pirabeiraba tem seus
limites definidos na Lei Municipal n® 1.526, de 5 de julho de 1977. Lei
de criacdo do municipio n° 566 - 15 de margco del866. (SEPUD,
2018, p. 17).

O territério do Municipio de Joinville divide-se em macrozona rural e
macrozona urbana. A macrozona rural se divide em area rural de protecdo ambiental
(ARPA) e area rural de utilizacdo controlada (ARUC), conforme dispde a Lei
Complementar n° 470 de 09 de janeiro de 201, do Municipio de Joinville.

As regibes rurais de Joinville estdo a norte as localidades Dona
Francisca/SC-418, Quiriri e Rio Bonito (Distrito de Pirabeiraba), a oeste e ao sul a
regido do Pirai (Bairro Vila Nova). A maior parte da area rural esta situada no Rio

Bonito e na Dona Francisca. (MARTINS, 2015).

Figura 7 — Paisagem rural da Estrada do Rio da Prata

Fonte: Acervo pessoal da autora, out. 2019.

No Rio da Prata, atualmente, as propriedades sédo pequenas devido a
criacdo da APA (Area de Protecdo Ambiental), segundo relata a senhora Marilia (E7)
diz que antigamente se via 0s morros, muito mato e plantagdes de aipim, banana e

outros cultivos, agora se vé mata atlantica novamente. Ela entende como uma forma
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de preservacdo ambiental e pensa positivamente sobre isso, contudo, a entrevistada
indica que limitou muito a area cultivavel e pastoril.

A regido rural do Rio da Prata, em Joinville, possui exuberantes paisagens
que enriquecem o olhar (figura 7), um local descrito pela maioria dos entrevistados
como “tranquilo para se viver”. Para chegar a esse local (figura 7), partiu-se da casa
Kruger (Rodovia SC 418, 14530) e foi percorrida a SC 418 (antiga Estrada Imperial
Dona Francisca), passando pelas estradas Mildau, Guilherme, da Tromba e do
Morro/Francisco A. Fleith até chegar a estrada do Rio da Prata. Essa estrada nao
possui calcamento, ela é de chdo batido, na qual foram percorridos
aproximadamente uns 600 metros até visualizar a paisagem rural da figura 7, que
permitiu um encantamento ao ver o campo, a terra e o exuberante azul do ceéu.

Durante o periodo da investigacdo de campo, a regido estudada revelou-se
um local arborizado (figura 8), sossegado e muito acolhedor, confirmado pela
receptividade dos moradores locais e participantes dessa pesquisa, 0s quais se teve
a oportunidade de conhecer.

Antes de adentrar na identificacdo dos bens culturais de natureza alimentar,
cabe indicar que a Constituicdo Federal (artigos 215 e 216), vigente em nosso pais,
dispde que os bens de natureza material e imaterial constituem patrimoénio cultural
brasileiro e dentre esses bens incluem-se o0s modos de criar, fazer e viver. Assim
como, a comunidade deve colaborar com o Poder Publico para proteger o patriménio
cultural brasileiro. Dessa forma, entende-se que um grupo que mantem ativo seu
modo de fazer, criar e viver na paisagem rural contribuira na prote¢do do patrimoénio
cultural brasileiro e, por conseguinte, valorizando os bens culturais.

E pertinente o enfoque do rural como um espaco social, onde a comunidade
desempenha um leque de “fungdes”, € o que nos ensina Souza e Brandenburg
quando menciona que houve mudancga na percepcao:

[...] o rural, antes tido como um “espaco privado” onde se realizava a
producéo e a reproducdo de um determinado grupo social comeca a
ser identificado como um “espago publico”, cumpridor de multiplas
“funcbes”, como de preservacdo do meio ambiente e da paisagem,
de turismo e lazer, de preservagdo do patriménio cultural e de
manutencédo do tecido social. (2010, p. 51).

Levando em conta que o meio rural possui multiplas fun¢des, ndo se pode
negar que “por sua vez, o que um grupo humano gosta de comer e as técnicas que

ele emprega para procurar ou produzir alimentos para si, transformam e modificam o
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meio natural”. (POULAIN, 2004, p. 247), diante disso, a producao alimentar que
envolve um nucleo familiar ou um grupo social que preserva o ambiente rural e
perpetua seu saber, do plantio ao preparo de sua comida, consolida sua cultura,
logo havera um fortalecimento dos lacos familiares.

Segundo Woortmann (2006, p. 26), a comida pode ser conceituada como:

[...] uma coisa que, para além de sua materialidade, fala da familia,
do corpo e de relagdes sociais. Nucleos de representacfes seriam,
por exemplo, em nossa propria cultura, categorias tais como
trabalho, familia, terra (em grupos camponeses), mae e tantas outras
gue nucleiam conjuntos de representagfes, 0s quais, em sua
comunicacdo dentro da rede de representagbes, se articulam e
compBem a totalidade que € a cultura.

Figura 8 — Residéncia na Estrada Mildau, Rio da Prata/Joinville, 2019
' L

Fonte: Acervo pessoal da autora, 2019
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Necessariamente uma reflexdo sobre as préaticas alimentares rurais seria
salutar para configurar um patriménio sociocultural. Durante a realizacdo dessa
pesquisa, foram encontradas diferentes comidas no Rio da Prata, algumas
peculiares como o biscoito de torresmo, feito a partir do torresmo do porco, porém
trata-se de um biscoito adocicado. A entrevistada Marilia (E7, 2019), ao ser
indagada sobre receitas praticadas na regido, lembrou-se da cuca, da bolacha de
melado, da linguica, da schwartzauer (sopa preta) e do biscoito de torresmo como
alimento tradicional preparado por sua familia. Ela relatou que aprendeu a receita
com sua avo, afirmando “faziamos com a minha avé, minha mée fazia e eu faco”. A
entrevistada fez referéncia que esse biscoito € uma cultura alimentar que as
pessoas acham estranho, porém é uma pratica de sua geracao familiar.

Um alimento descrito pelo entrevistado Valter (E5, 2019) provocou certa
curiosidade, pois se tratava de uma receita originaria da Poldnia, o Pirégue (figura
9), um prato polonés feito com batatinha e requeijao, um pastel cozido na agua e
comido com molho de frango, geralmente com o molho de frango ou a carne de
porco. Tal cultura alimentar também foi assinalada no estudo sobre a cozinha e o
cotidiano da Estrada Bonita (Pirabeiraba-Joinville/SC) da autora Valéria Konig

Esteves:

Todas as mulheres entrevistadas costumam cozinhar diariamente e
sempre fazem seus quitutes, pelo motivo de terem os ingredientes
em abundéncia em casa ou pelo pedido dos filhos que querem
sempre comer as coisas que a mae faz. A sra. Regina nao participa
da atividade de turismo rural, mas como agricultora e participante do
Grupo de Desenvolvimento da Mulher Rural, também sempre fez
muitas coisas em casa como: geléia de carambola ou de outra fruta
gue tem no quintal, bolachas, queijinho, pdo de cara e
frequentemente o prato principal da familia, o Pir6gue, pois todos em
casa pedem que ela faca sempre, e nos da a receita com bastante
detalhes. (ESTEVES, 2010, p. 69).

Esse prato tipico polonés nominado “Pirogue” faz parte, ndo s6 da cultura
local do Rio da Prata, mas esta arraigado em outra regido préxima dali (Rio Bonito),
dessa forma, poder-se-ia identificar como um bem cultural de natureza alimentar. O
senhor Valter (E5, 2019) contou que a familia criou uma variante no preparo do
“Pirégue”, incrementando com o feijdo preto que € amassado e tirado da casca, ou
seja, 0 caldo do feijdo grosso sem a casca e mencionou que se tornaram trés

receitas em uma, com recheios diferentes. Uma de requeijdo com puré, outra de
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frango com puré e a do caldo do feijdo, esta Gltima disse que foi invengéo do seu
pai. Por fim, esbocou: “O de feijio é maravilhoso! E uma “briga” la em casa, é que
cada um ndo consegue comer s6 um, ne!” (E5, 2019). A criatividade usada pela
familia de Valter ao preparar o “Pirdbgue”, inovando na criagdo de novos recheios,
pode-se perceber a flexibilidade do patrimonio alimentar.

Porque sera que o “Pirogue”, um alimento de origem polonesa, faz parte da
cultura alimentar da regido rural do Rio da Prata, tendo em vista que essa e outras
regides rurais de Joinville, foram povoadas por imigrantes germanicos no século
XIX?

Brigite Brandenburg (2009, p.15) explica que “O distrito de Pirabeiraba, além
do nucleo urbano, é cortado por 16 estradas, abertas quase todas na fase da
colonizacdo, pelos imigrantes germanicos (sobretudo pomeranos) e por luso-
brasileiros que comegaram a chegar a regido na década de 1860.”

Continua a autora:

Entre 1870 e 1875 aproximadamente, a Sociedade Colonizadora,
proprietaria da parte sul do Mildau, que confrontava com o limite
norte das terras da Colbnia, vendeu lotes de 25 hectares [...] a
imigrantes pomeranos, em totalidade, oriundos em sua maioria de
Koslin e Regenwalde, dois dos trés distritos localizados naquele
periodo, no centro oeste da Provincia da Pomerania, de influéncia
eslava. (BRANDENBURG, 2009, p.15).

Por maioria das familias residentes na Estrada Mildau serem de origem
pomerana, pode-se inferir o motivo pelo qual o Pirogue é uma de suas comidas
afetivamente praticadas com frequéncia. A memoria alimentar dessas familias
requer verificar a trajetdria dos pomeranos. A Pomeranea foi um pais que abrange
populacdo de origem polonesa e alema, assim pode-se deduzir que a comida
Pirogue é um prato transmitido culturalmente entre muitas geracbes de povos
germanicos e, também entre os descendentes pomeranos que residem no Rio da

Prata, em Joinville/SC.
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Figura 9 — Pirégue - pastel cozido originario da Polonia

Fonte: Foto de Nilo Biazetto®

Para a familia do senhor Valter (E5, 2019), além de ser tradicional o preparo
do “Pirégue”, esse alimento é tdo saboroso e apreciado por todos da familia que
gera uma “disputa” festiva na hora de comé-lo. Ao ser indagado se esse prato pode
ser considerado um bem cultural que transmite sua cultura, ele responde com
expressiva emocao que: “Simmmm! Muito, muito, transmite porque a gente “brilha”

os olhos quando fala do Pirégue”. Valter nos conta o carater simbolico dessa pratica:

[O prato Pir6gue] Recorda a vo, o vO, a mée e as irmds. Quando
éramos crianga, [...] no dia de fazer o Pir6gue, todos se reuniam em
volta da mesa. A gente tinha os dedos pequenos, dai as irmas mais
velhas abriam a massa. Os irm&os mais novos sempre queriam
ajudar, mas as irmas mais velhas nunca queriam, ndo deixavam
ajudar, né! Dai nés ficAvamos de olho na receita, de olho como se
fazia e a Mde ou o Pai sempre participavam. NOs somos em 8
irmaos, entdo aquele momento era... Aquilo era uma falagéo,
entendeu? Sempre foi 0 auge 14, da conversa.

[...] Ocorre a Confraternizacdo. Esquece o celular, esquece a TV, é
uma troca de parcerias. (E5, 2019).

Outro alimento produzido e consumido na localidade é a mandioca’, a qual o
autor Gilberto Freyre nos esclarece que a cultura indigena da mandioca foi vitoriosa

sobre o cultivo do trigo, e explica: “Ainda hoje a mandioca € o alimento fundamental

6 Disponivel em: https://revistasaboresdosul.com.br/pierogi/. Acesso em: 10 set. 2019.
"Em algumas regides brasileiras a mandioca também é denominada de macaxeira ou aipim.
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do brasileiro e a técnica do seu fabrico permanece, entre grande parte da populacao,
quase que a mesma dos indigenas”. (2003, p. 191).

Compatrtilha desse ponto de vista Luis Camara Cascudo (2011, p. 155):
“Herdamos do indigena a base da nutrigdo popular, os complexos alimentares da
mandioca, do milho, da batata e do feijdo, decisivos na predilecdo cotidiana
brasileira. [...] Ou constituindo, sozinhos, a refeicdo humilde.”.

Por esse viés verificou-se um entendimento do influente legado deixado pela
mulher aborigene, pertinente a formacao da cultura alimentar do Brasil, de acordo
como Freyre (2003, p. 163):

A mulher gentia temos que considera-la ndo s6 a base fisica da
familia brasileira [...] mas valioso elemento de cultura. [...] Por seu
intermédio enriqueceu-se a vida no Brasil, [...] de uma série de
alimentos ainda hoje em uso, de drogas e remédios caseiros, de
tradigbes ligadas ao desenvolvimento da crianga, de um conjunto de
utensilios de cozinha, de processos de higiene tropical.

[...]

Da cunha é que nos veio o melhor da cultura indigena. O asseio
pessoal. A higiene do corpo. O milho. O caju. O mingau. O brasileiro
de hoje, amante do banho e sempre de pente e espelhinho no bolso,
o cabelo brilhante de lo¢cdo ou de 6leo de coco, reflete a influéncia de
tdo remotas avés. (FREYRE, 2003, p. 163).

Curioso foi notar uma apropriagdo da cultura indigena pelos entrevistados
como comida considerada tradicional em algumas narrativas, a senhora Frida (E1,

2019) expressa sua visao sobre a cultura alimentar de sua comunidade:

E muito variado [...] A gente come o legume, o aipim, a batata [...].” e
outro relato que merece destaque, € o da produtora rural, senhora
Ana (E6, 2019) que cultiva, colhe e descasca o aipim (figura 10), ela
indica o fim para a produgédo desse alimento: “[...] isso vai ser com
verdura, com o0 aipim, essas coisas. E isso vai ser, daqui uns anos
vai se acabar. [...] Tem altos e baixos. [...], 0 manter tudo em ordem,
limpo. Isso que o mato vem, tem que trabalhar muito.

Quanto a essa consideracdo, a senhora Ana deixa claro sua preocupagéo
com o desaparecimento da cultura da roca e considera que o trabalho na lavoura

nao é facil.
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Figura 10 — Aipim cultivado no Rio da Prata, descascado manualmente pela
produtora Ana (E6, 2019) e seus familiares

Fonte: Acervo pessoal da autora, abr. 2019.

Afirma Poulain (2004, p. 38) que “a histéria da alimentagdo mostrou que
cada vez que identidades locais sdo postas em perigo, a cozinha e as maneiras a
mesa sao os lugares privilegiados de resisténcia’. Desse modo, houve uma
compreensdo do aipim como alimento de resisténcia cultural que foi categorizado
nas palavras dos participantes da pesquisa.

Na cultura alimentar do Rio da Prata, também foi apontado o marreco
recheado, o marreco com repolho roxo, a galinha caipira, o aipim com bacon
(toucinho defumado), o eisbein (joelho de porco), o pernil & pururuca e a lingua de
vaca tocante ao preparo dessa o entrevistado (E4) nos conta 0 seu modo de fazer:
pega a lingua bovina e coloca para cozinhar por muito tempo em uma panela
normal, ela deve cozinhar por umas 4 horas em média para poder amolecer. Depois
é feito o molho, bem temperado, com louro, pimenta Jamaica, tomate e cebola. Na
agua do cozimento ja pode temperar a lingua. Mas, se preferir s6 ela, pode-se
cozinhar ela e gratinar para fazer um molho mais escuro, dai s6 engrossar com
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farinha de trigo, aqui ndo se usa tomate e cebola. O Entrevistado (E4) diz preferir a
lingua de vaca somente com o molho dela.

Com relacdo aos acucarados a cuca e a bolacha de melado (figura 11)
destacaram-se como 0s mais significativos bens culturais de natureza alimentar. Ha
significativa producdo de banana e melado na regido, quanto a isso, pode-se
entender determinante o aproveitamento dessa producao na culinaria rural.

A entrevistada Marilia (E7, 2019), nos conta lembrancas e sentimentos no

preparo dos biscoitos de natal (Figura 11) ou bolacha de melado:

O preparo dos bhiscoitos ou bolachas de natal requer tempo e
dedicacdo também, né? E o gostoso de fazer isso é quanto mais
pessoas da familia se relnem. Tanto que uma vez, eu peguei a
minha mae, ainda era viva, e minha prima [...] vamos fazer biscoito
de melado para natal. Vamos fazer para nossas filhas olharem como
a gente fazia com a minha v6. Minha v6 fazia e nés pintdvamos. Era
uma diversao! S6 que naquela época, a gente fazia o biscoito de
natal s6 no natal, hoje nédo, hoje vocé encontra o ano todo em todos
0s supermercados. Naquela época, aqui era praxe, duas semanas
antes do natal, fazer biscoito para o natal. Faziamos aquelas latas de
margarina cheias. E ai a gente fez com as nossas meninas [...]. Mas,
essa € a diversdo de fazer isso [biscoito e bolacha de natal]. Que
nem fazer cuca, sabe? Legal é quando vocé faz mais cuca, que vocé
junta ou ah... vai ter festa de familia, vamos fazer um monte de cuca,
fazer o péo. (E7, 2019).

Na narrativa de Marilia (E7, 2019), conseguimos perceber a importancia da
familia para a pratica de um saber alimentar. Esse modo de fazer entendeu-se
carregado de significados para a entrevistada. Sua vontade de ensinar a filha e a
sobrinha revela seu interesse em deixar esse conhecimento para seus

descendentes.
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Figura 11 — Bolachas artesanais de melado produzidas no Rio da Prata

Fonte: Acervo pessoal da autora, 2019.

Considerada por muitos uma iguaria, a “cuca” e seus variados recheios foi
fortemente indicada pelos sujeitos deste estudo como um alimento cultural,
intensamente elaborado na regido do Rio da Prata.

Ao ser indagado sobre qual seria a cuca mais tradicional o senhor Aldo (E4,
2019) respondeu prontamente: “Mac¢éd com castanha. Quando nés éramos criangas,
[essa cuca] era feito s6 no natal e na pascoa, porque isso era muito caro. Era feito
uma fornada de cuca de macéd com castanha com antecedéncia, aguardava para ser
degustada no domingo. S6 no domingo poderia ser consumida essa cuca.”.

Por ser dispendioso o preparo da cuca, a familia de Aldo reservava para 0s

domingos, ocasido em que poderiam saborear esse quitute, havia uma limitacao os
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custos de seus componentes. Essa pratica social alimentar do Rio da Prata
testemunha o que menciona Cascudo (2011, p. 596):

A vulgarizacéo da docaria no Brasil explica-se pela limitacdo de seus
recursos formadores. A propria precariedade justificou a facil
manipulacao familiar. Havia pouca necessidade de adquirir 1& fora os
elementos indispensaveis para o bolo festeiro. Os doces nasciam
feitos porque estavam em casa as possibilidades de sua criacao.
Nenhuma extravagancia condimentadora. Nenhuma criacéo.
Nenhuma imaginacdo ousando modificar a técnica das avos. Todas
as mulheres faziam seus doces e bolos porque as mées, fazendo-os
também, ensinavam com o exemplo a curiosidade das filhas e netas.

De acordo com a senhora Ana (E6, 2019) que nos conta sua receita da
‘cuca” que € uma tradicao familiar, aprendeu a fazer com a sua méae, explica que os
ingredientes sao a farinha, o leite, 0 ovo, a manteiga, informa que usa a manteiga ao
invés de margarina, pois a massa fica mais gostosa. Coloca uma xicara de leite,
uma colher cheia de manteiga, umas quatro colheres cheias de aclcar, um ovo e a
farinha, esta vai colocando aos poucos quando mistura os ingredientes, pois para
ela ndo tem medida e conforme dizia sua mae “tem que bater até a massa soltar da
palma da méao”(nao deve ficar muito dura). O fermento de pédo é colocado no inicio
do preparo, depois de finalizada a mistura deixa crescer a massa, dai espalha na
forma e deixa crescer mais um pouco, logo em seguida recheia e leva ao forno.
Entre os recheios que a familia aprecia esta o de queijo, de farofa com fruta, de coco
e de amendoim.

A cuca produzida, no Rio da Prata, o recheio ndo fica exatamente no
entremeio da massa, ho modo de preparo o recheio € uma espécie de ornamento
em que, antes de assar a cuca, € colocado por cima da massa e, ao assar, ele
acaba por perpassar e abraca a iguaria por dentro e por cima, devido ao
crescimento da massa. A cuca do Rio da Prata pronta é fina, em torno de 3 cm, no
maximo. Para o alimento adquirir o sabor preferido dos morados do local, ele é
assado no forno a lenha. Muitos alimentos séo assados no forno a lenha.

O forno a lenha é frequente e intensamente utilizado para assar paes, cucas,
biscoitos e bolachas de melado. A produtora Catarina (E3, 2019) diz que sua receita
€ bastante artesanal, ja que ndo usa maquinario, nem amassadeira, faz tudo

manualmente e seus produtos sdo assados em seu forno a lenha (Figura 12).
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Figura 12 — Forno a lenha pertencente a entrevistada E3

/

A bolacha de melado (Pfefferkuchen)® é um fazer que se perpetua na

Fonte: Acervo pessoal da autora, 2019.

comunidade e para algumas familias tornou-se um meio de subsisténcia, para
Carlos (E8, 2019) além de ser um recurso econdmico, afirma que esse saber é
praticado por varias geracdes em sua familia e suas sobrinhas, provavelmente, irdo
continuar exercendo esse modo de fazer a bolacha. Percebe-se como é importante
para Carlos o modo de fazer ao definir esse saber como: “A arte de fazer”.

A esse respeito, Carlos (E8, 2019) considera a receita um bem cultural

valido para o futuro comentando que muitas receitas se perderam e alega:

[...] muitos ndo passam a receita adiante porque tem medo [...] que
pegardo a receita para vender o produto, mas no final é ruim para
todos, a receita acaba se perdendo [...] porque assim, tu podes ter a
mesma receita, mas nao vai ficar igual.

Aqui o0 entrevistado ensina que ndo é suficiente ter a receita, mas sim o

saber fazer no dialogo com a experiéncia familiar em relacdo ao modo de fazer. O

8 Uma receita da bolacha de melado fornecida pela entrevistada Marilia (E7) foi anexada ao final desta pesquisa.
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modo de fazer um alimento no ambito cultural leva em conta a experiéncia, 0s
saberes vividos e experimentados afastam as medidas simplificadas, o que conta
sdo as praticas e os saberes compartilhados no grupo social. Por exemplo, a
guantidade de farinha para compor a massa da cuca deve ser o suficiente para
soltar da palma da mao, na receita mencionada anteriormente, ou seja, € dificil
mensurar a porgao. Nos toca constatar que 0s entrevistados indicaram n&o
costumarem registrar o processo produtivo de um alimento em livro de receitas,
justificaram que suas receitas estavam guardadas na “cabeca’.

Cabe, nesse contexto, a reflexdo de Camara Cascudo sobre prato nacional,

para que possibilite uma sensata compreensao das inferéncias narradas.

O que é um prato nacional? Uma composicdo culinaria rebelde a
escrita dos manuais, caracteristica, inconfundivel, incapaz de se
exprimir em quantidades de ingredientes, fracdes de tempo, e agéo
rapida ou lenta do frio, do calor, da agua, do gelo, do uso da peneira,
do passador, da faca, ou da colher. Transmite-se por tradig&o. [...] O
prato nacional €, como o romanceiro nacional, um produto do génio
coletivo: ninguém o inventou e inventaram-no todos: vem-se ao
mundo chorando por ele, e quando se deixa a patria, la longe, antes
de pai e mae, é a primeira coisa que lembra. (CASCUDO, 2011, p.
885).

Essa nocdo de prato nacional dada pelo autor poderia ser retratada em
pratos regionais, sem perder o simbolismo que desenvolve esse autor sobre a
transmissao por tradi¢cdo da culinaria.

Marilia (E7, 2019), nos conta sobre a tradicdo do “schwarzsauer’,
antigamente quando havia casamentos, as familias se reuniam na sexta-feira e
preparavam o “schwarzsauer’ (sopa preta feita com sangue do pato ou marreco),
também chamado “quebra caco”. No sdbado eram servidos 0s marrecos no
casamento e no domingo havia o “fritschtick de gato” quando retornavam todos os
familiares, assim ajudavam a desmontar as barracas da festa e comiam o que havia
sobrado dos pratos preparados para a cerimbnia. A entrevistada considera um
patriménio local essa tradi¢éo.

Esses alimentos praticados por alguns grupos sociais, de acordo com
Rodriguez (2012, p. 66), “a gastronomia regional revela a historia e a cultura de
determinada comunidade, limitada a um espaco fisico”, e o reconhecimento de
alimentos peculiares da paisagem local podem incrementar “o desenvolvimento

econdmico e social de determinada regido”.
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A paisagem é uma perspectiva para compreender as préaticas alimentares e
suas implicagBes sociais, politicas, econdmicas, culturais e subjetivas denota a
complexidade do patrimbnio alimentar. Para os estudos aqui realizados, Berque
expressa o que foi observado em estudo da paisagem do Rio da Prata e a
alimentacao: significados, sensacoes, sentimentos, subjetividades e lagcos familiares
e sociais. No trecho a seguir, para o autor a paisagem dialoga com as coletividades,

marcado pelos sentidos atribuidos ao espaco e ao tempo.

De fato o que esta em causa ndo € somente a visdo, mas todos 0s
sentidos; ndo é somente a percepcdo, mas todos os modos de
relagdo do individuo com o mundo; enfim, ndo € somente o individuo,
mas tudo aquilo pelo qual a sociedade o condiciona e 0 supera, isto
é, ela situa os individuos no seio de uma cultura, dando com isso um
sentido a sua relacdo com o mundo (sentido que, naturalmente,
nunca é exatamente o mesmo para cada individuo) (BERQUE,

1998b, p.87).

Procurou-se apresentar os bens culturais de natureza alimentar encontrados
nos relatos dos sujeitos da pesquisa, no escopo de resgatar o valor da alimentagéao
como cultura na paisagem do Rio da Prata, em Joinville/SC.

2.2 Os hébitos alimentares dos moradores e seus olhares sobre a paisagem

Seria prudente articular de forma resumida, ponderacbes no tocante a
formacéo social e sua diversidade cultural influente na alimenta¢&o do brasileiro. Em
vista disso, buscou-se nos ensinamentos de Gilberto Freyre, Mary Del Priore e
outros autores, consideracdes sobre esse tema.

Para Freyre a sociedade colonial foi ancorada em sistema agricola que se

utilizou do indio e do negro para sua estruturacao.

[...] organizada a sociedade colonial sobre base mais solida e em
condicbes mais estaveis que na india ou nas feitorias africanas, no
Brasil é que se realizaria a prova definitiva daquela aptiddo. A base,
a agricultura; as condi¢cbes, a estabilidade patriarcal da familia, a
regularidade do trabalho por meio da escraviddo, a unido do

portugués com a mulher india, incorporada assim a cultura
econdmica e social do invasor.
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Formou-se na América tropical uma sociedade agraria na estrutura,
escravocrata na técnica de exploracdo econémica, hibrida de indio —
e mais tarde de negro — na composicao. (FREYRE, 2003, p. 65).

A sociedade brasileira tende a ser considerada hibrida desde sua tenra
criacdo, adotando saberes e praticas do povo nativo na sua economia, sem deixar
de advertir que o “contato das ragas chamadas superiores com as consideradas
inferiores € sempre a mesma. Exterminio ou degradacdo. Principalmente porque o
vencedor entende de impor ao povo submetido a sua cultura moral inteira.”
(FREYRE, 2003, p. 178). Segundo o renomado autor, houve no Brasil exclusédo e
exploracdo da populacdo amerindia, no entanto, seus costumes sao praticados até
os dias atuais, principalmente a cultura alimentar.

A diversidade cultural brasileira promoveu uma variedade alimentar. A
diversidade étnica, igualmente, foi um elemento estruturante do processo de
ocupacao da cidade de Joinville. Para Martins (2015), no periodo colonial, Joinville
teve assentamentos de imigrantes suicos, alemaes, noruegueses, austriacos,
suecos, dinamarqueses, franceses, belgas, holandeses e italianos, estes em menor
namero e, ja habitavam na regido os descendentes portugueses.

Essas pessoas ao se estabelecerem nas areas rurais de Joinville trouxeram
na bagagem saberes culinérios que influenciaram as praticas alimentares da regido
do Rio da Prata e absorveram algumas praticas ja existentes no Brasil. Como afirma
Frida (E1, 2019) sobre os habitos alimentares: “E muito variada, aqui na nossa
regido tem o alemao, tem o italiano e dai o italiano é a polenta, o aleméo é... a gente
come o legume, o aipim, a batata, tem que ter uma carne, salada.” Apesar de a
imigracéo italiana ter sido mais reduzida, ainda é representativa na comunidade. A
mandioca, um alimento indigena, torna-se uma permanéncia na mesa dos
habitantes locais.

Mary Del Priore colabora para refletirmos sobre a colonizagcdo alema no
Brasil, em particular no estado de Santa Catarina:

A primeira coldnia alemd@ no Brasil foi fundada ainda antes da
Independéncia. Em julho de 1824, os primeiros alemées chegaram
ao Sul, sendo assentados a margem sul do rio dos Sinos, na atual
cidade de S&o Leopoldo. [...] Em 1829, colbnias alemés foram
criadas em Santa Catarina e no Parana. A primeira fase da imigragao
se encerrou em 1830, em decorréncia da falta de recursos
financeiros e da dificuldade de trazer imigrantes, agravada pela
eclosdo da Guerra dos Farrapos. Nesse periodo, entraram no Brasil
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cerca de 5 mil alemées, entre soldados e imigrantes destinados a
producdo agricola. No Sul, desenvolveram um sistema produtivo
baseado na pequena propriedade com méo de obra familiar, em lotes
gque mediam cerca de 80 hectares cada. Os alemaes iniciaram um
processo de ocupacdo das terras de floresta desprezada pelos
latifundiarios gauchos, resultando na ocupacdo de extensa area
relativamente proxima a Porto Alegre. O mesmo se deu em Santa
Catarina, onde a primeira colénia estava proxima da capital,
Desterro, hoje Florianépolis. (PRIORE, 2016, p.159).

Essa colonizacdo teve um modelo baseado na agricultura familiar, que ainda
vigora na comunidade do Rio da Prata, contudo, essa forma de trabalhar o solo é
utilizada nao sé pelos descendentes germanicos, mas por todos os produtores rurais
gue foram entrevistados, independente de suas origens.

Segundo Franco (2010, p.25), “Os habitos culinarios de uma nagado nao
decorrem somente do mero instinto de sobrevivéncia e da necessidade do homem
de se alimentar. Sdo expresséo de sua histéria, geografia, clima, organizacao social
e crengas religiosas.”

A refeicao familiar € um momento favoravel para propagar valores e transferir
a cultura alimentar, Aldo (E4, 2019) declarou que sua mae foi a maior professora
gue teve e tem muita satisfacdo em ter aprendido com amor e carinho recebidos de
suas ancestrais (mae e avoés, tanto materna como paterna), aponta as avés como
grandes cozinheiras e doceiras da regido. O entrevistado expressou intenso
sentimento familiar em relacdo aos ensinamentos da avd, quando preparava a
“cuca’”, interpretou com um forte elo fraternal construido entre familiares de geracdes
diferentes.

Aldo (E4, 2019) ainda argumentou que todas as familias da regido rural
deveriam ter um conhecimento na area gastronomia, da culinaria, principalmente
nos pratos mais praticados, que ele chamou de “tipicos”, elaborados pelos antigos,
dessa forma poderiam manter as tradi¢des.

Nesse sentido, assinala Priore (2016, p. 160), “onde estiveram, os alemaes e
seus descendentes mantiveram sua culinaria. [...] trouxeram consigo a tradicdo de
geleias e picles.”. Essa tradigdo de preparar as geleias, a senhora Marta (E2, 2019)
pratica ha muito tempo, ela utiliza as frutas da estacéo, tais como: banana, acerola,
maca, goiaba, principalmente faz a geleia de banana, pois os filhos tém grande
plantacdo dessa fruta. Algumas dessas frutas sdo originarias de outros paises e do
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Brasil, nota-se uma troca de saberes, uma adaptacdo do conhecimento ao uso de
novos alimentos no preparo de geleias.

Indmeros caminhos levam o alimento a mesa e a culinaria rural pode-se dizer
€ autbnoma, na maioria das vezes s6 dependente da matéria prima que produz,
pratos séo preparados conforme o periodo de coleta da safra, tendo o cuidado de
aproveitar os alimentos da estacao evitando seu perecimento e desperdicio, no caso
das geleias de frutas, elas serdo consumidas o ano inteiro.

No intento de aproximar dos habitos alimentares dos sujeitos da pesquisa,
anotamos algumas narrativas determinantes das praticas alimentares. A senhora
Catarina (E3, 2019) fala que é comum na sua alimentacéo ter batatinha, arroz, aipim
e cara. Marilia (E7, 2019) explica que o forte da regido é o marreco no forno, o cara
e que a base da alimentacdo € o ovo caipira, a galinha caipira criada na regido.
Para o senhor Aldo (E4, 2019) o creme de batata com bacon e linguica € muito
tradicional na sua casa, bem como o eisbein.

Além dos pratos salgados também tem, conforme declara o senhor Valter (E5,
2019), na comunidade, bolachas, biscoitos, cucas, paes, “hoje a comunidade produz
mel, melado. Meu sogro, por exemplo, faz melado, a familia dele faz mousse de
laranja, de goiaba, de carambola, eles fazem muito, vendem muito melado batido,
também.”.

O senhor Carlos (E8, 2019) apontou inicialmente o aipim como pratica
alimentar de sua familia, depois designou como um prato tradicional do Rio da Prata
0 aipim com bacon, o marreco, a galinha e a cuca de banana.

Alguns alimentos indicados pelos entrevistados sdo de culturas indigenas,
apropriados por esses, pode-se entender como hibridismo alimentar. Dessa feita,
informa Priore (2016, p. 160):

Como toda herancga cultural, a culindria se transformou no contato
com os costumes locais.

Receitas trazidas pelos imigrantes, como sauerkraut, eisbeins ou
joelho de porco, schmier ou doce de frutas pastoso, e cuca, um tipo
de pédo doce, se misturam com ingredientes brasileiros, sendo
adaptados a novos pratos, como o polvilho, derivado do aipim.

Elucida Poulain (2004, p. 245), o homem faz “as escolhas dos produtos nos

guais ele encontra seus nutrimentos, a maneira de cozinhar, de comer, mais
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globalmente os gostos e a auséncia de gostos, sdo muito amplamente determinados
por fatores sociais.”.

Seguindo esse pressuposto conceitual, para Henrique S. Carneiro “Comer
nao € um ato solitario ou autbnomo do ser humano, ao contrario, € a origem da
socializagdo, pois, nas formas coletivas de se obter a comida, a espécie humana
desenvolveu utensilios culturais diversos [...]" (2005, p. 71). Compartilhamos dessa
definicdo e entendemos que o0 ato de alimentar-se faz parte de um processo de
socializacdo, e Montanari (2013, p.15) admite que “os valores de base do sistema
alimentar ndo se definem em termos de “naturalidade”, mas como resultado e
representacdo de processos culturais que preveem a domesticagcdo, a
transformacao, a reinterpretacédo da natureza.”.

Outra comida relatada taxativamente pelos entrevistados como um saber
alimentar local foi o preparo do péo, um alimento indispensavel em suas mesas, que
obrigatoriamente deve ser assado em forno a lenha, dessa forma adquire um sabor
delicioso. Nesse sentido, Montanari (2013, p.26) instrui que “papéis simbdlicos
idénticos revestem o vinho e a cerveja, bebidas fermentadas que, como o péo, nao
existem na natureza, mas representam o resultado de um saber e de uma tecnologia

complexa.”

A humanidade é mais conservadora em matéria de cozinha do que
em qualquer outro campo da cultura. Assim, a exaltacdo de alguns
pratos da culinaria materna, ou do pais de origem, mesmo quando
mediocres, podem durar a vida inteira e a sua degustagdo gera, as
vezes, associagfes mentais surpreendentes. (FRANCO, 2010, p.
25).

Sendo assim, por meio dos escritos de Franco, chega-se ao entendimento da
importancia dos alimentos representativos da cultura materna com relacdo aos
significados subjetivos dessas comidas. Neste caso, os individuos interpretam as
refeicbes como momentos de enlace, troca e valorizacdo social da alimentag&o
compartilhada.

A par disso, confirma Esteves que lacos sociais sdo consolidados no exercicio

da pratica culinaria:

Em todas as atividades desenvolvidas no meio rural, a alimentacdo
esta ligada diretamente a cultura, no modo da producao e na tradicdo
familiar. E a cozinha é o lugar em que se processam 0s lagos sociais
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ao redor da mesa, pois evoca emocdes e sentimentos que remetem
a memoéria do passado e dos individuos que fazem parte dos
relacionamentos, por meio do preparo, da degustacdo, do olfato,
mexendo com todos os sentidos que referenciam as lembrangas.
(ESTEVES, 2010, p. 36).

Para este estudo, é pertinente mencionar o autor Lévi-Strauss (2004). Esse
estudioso nos ensinou que, o que é bom para pensar é bom para comer. ISsoO
significa dizer que a comida comunica algo, ou seja, ela € uma linguagem
reveladora. O autor sinaliza que a comida escolhida é portadora de significados
culturais.

No intento dessa pesquisa dialoga a paisagem e as praticas alimentares,
neste caminho o territério € mencionado por Montanari (2013, p.137) que: “Assim
como os produtos, os pratos também se mostram, talvez desde sempre, vinculados
ao territorio, aos recursos, as tradicoes.”.

A paisagem pode ser pensada como cultura viva entre o0 homem e o territorio.
“Viva”, pois a paisagem desperta todos os sentidos, ndo sé a visdo, mas o olfato,
guando se sente odores e aromas exalados do ambiente (cheiro de mata, de terra
molhada, aromas culinarios); a audicdo dos sons gue emitem 0S passaros e as
aguas correntes; o tato despertado por meio de um mergulho no rio e o paladar
provado da cozinha local, elaborada com produtos cultivados no territério

multifacetado que comp®@e a paisagem, isto posto, Jean Marc Besse explica que:

[...] existe também na paisagem uma espacialidade do préximo, do
contato e da participagdo com um ambiente exterior que €
compreendido como complexo, ou seja, como uma atmosfera
composta de diversas dimensBes sensoriais (sonoras, tateis,
olfativas visuais etc.) que interagem na realidade e na qual o corpo
esta como que “mergulhado”. De maneira mais geral, seria possivel
se interrogar sobre a coexisténcia e as transicdes entre diversos
niveis ou formas de espacialidade no interior do que chamamos “a
paisagem”: isto €, o visual, o tatil, o olfativo, o sonoro. Na experiéncia
gue temos das paisagens, nds estamos envolvidos simultaneamente
em diversos tipos de espacos sensoriais, que se coordenam, mas
permanecem distintos. (BESSE, 2014, p.249).

Os sujeitos da pesquisa ao compartilharem seu olhar sobre a paisagem local,
eles reportaram conceitos e sentimentos por meio das palavras: linda; bonita;
qualidade de vida; tranquila; fantastica... De modo especifico o senhor Valter (E5,
2019) articula:
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A paisagem € maravilhosa! Quando a gente sobe a Serra (figura 13),
por exemplo, tem a serra, as dguas, os rios (figura 14), é maravilhosa
a paisagem, lindo. [...]. Ela transmite uma coisa boa, energia, porque
a preservacao do meio ambiente influencia na gente... no viver bem,
respirar bem, viver melhor, né! (E5, 2019).

Figura 13 — Rio da Prata — Picos da Serra do Mar ao fundo

r'

Fonte: Acervo pessoal da autora, out. 2019.

Diz-nos Aldo (E4, 2019), “Eu acho que é uma das regides mais bonitas que
nos temos em Joinville”, justifica ter essa percepcdo, pois existe muito verde. A
paisagem possui casas antigas protegidas por varias geragbes, construidas

tradicionalmente, para ele, elas preservam um pouco da cultura da comunidade.
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Figura 14 — Rio Cubatao, Estrada Quiriri, Joinville/SC

N

Fonte: Acervo psal da autora, 2019.

A senhora Catarina (E3, 2019) considera a paisagem bonita, porque tem
bastante verde, bem mais que alguns anos atras, ela informa que as pessoas estdo

protegendo mais o lugar e ndo derrubam mais tanto as matas.

hY

Uma visdo de protegcdo da éarea rural associada a paisagem sinalizam
Heidtmann Junior e Loch (2014, p. 1988):

O tema da preservacao do patriménio cultural pode parecer estranho
as areas de conhecimento normalmente relacionadas ao estudo do
espaco rural. Entretanto, uma nova abordagem dos organismos
internacionais de preservacdo, quanto ao reconhecimento e a
valorizacao do patriménio através da categoria paisagem cultural tem
demonstrado a necessidade de pesquisas que relacionem tal tema
ao espaco rural.

Esbocamos a reflexdo que fazem Boing e Carelli sobre o elo entre homem,

protecdo e paisagem cultural:

A paisagem cultural podera trazer novos horizontes de atuacéo e
orientar novas praticas de preservagao patrimonial, uma vez que seu
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escopo parte do reconhecimento das relacbes entre homem e meio
ambiente numa perspectiva integradora capaz de considerar as
multiplas relacdes tecidas ao longo do tempo entre essas duas
esferas. (BOING e CARELLI, 2012, p. 2).

O entendimento feito pela entrevistada Marilia (E7, 2019), quando comenta
que a paisagem é linda, porém pouco explorada pelo turismo rural (figura 15).
Deveria ser mais bem aproveitada, justamente pela riqueza natural e cultural do
lugar. A divulgacédo das pequenas propriedades rurais seria muito interessante para

a comunidade na dimensao socioecondmica.

Figura 15 — A Estrada Mildau

Fonte: Acervo pessoal da autora, abr. 2019.

“O contato com novas paisagens e culturas conduz a descoberta de pratos,
técnicas e habitos culinarios.” (FRANCO, 2010, p. 271). A partir da escrita de
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Franco, foi possivel confirmar que por meio das paisagens se expressam culturas
alimentares.

A seguir, um trecho da entrevista realizada com a produtora rural Frida (E1,
2019), em que menciona seu sentimento em relacdo a paisagem (figura 16) onde

mora e comenta sobre suas praticas alimentares:

A paisagem € muito bonita, um lugar diferente, porque eu nasci e
cresci aqui. Assim, as vezes a gente vai para fora, mas sempre tem
vontade de voltar, mas se fosse para sair de repente daqui para ir a
outro lugar, é bem dificil para mim. Porque ... N&o sei se é apego ou
um lugar assim, legal de se viver, € bom de viver aqui, é tranquilo,
nao tem violéncia, sossegado, né?!

Quando detalha as praticas alimentares cotidianas e o alimento que lembra

primeiro, responde:

O gue nao pode faltar para alemao é o pao, esse nao pode faltar,
para mim n&o pode faltar [...] porque eu fui criada assim, isso veio da
gente, desde crianca eu me lembro, no café da manha tem que ter
pao, entdo, para mim o pdo ndo pode faltar.

Figura 16 — Paisagem Rio da Prata em frente a propriedade de Frida (E1)

Fonte: Acervo pessoal da autora, out. 2019.
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Na mesma entrevista foi indagado sobre trés palavras que lembrassem algo
da tradicdo alimentar, assim respondeu Frida (E1, 2019): “Arroz doce que é do
alemao, sopa salgada e puré de batata.”.

Nos dizeres de Frida (E1) percebe-se a préatica alimentar em relagdo ao péao,
quando afirma que é um alimento que ndo pode faltar no café da manha e que foi
criada desde sua infancia nessa tradicdo alimentar. Ainda identifica o arroz doce
como um alimento pertencente a sua comunidade. Na mesma entrevista esclarece
sobre um saber que se perdeu entre a geracdo anterior e a sua, 0 modo de fazer

geleias:

Tem alimento que a minha méae fazia, minha vé6 também e néo
passaram para nos, que € fazer a geleia, isso eu ndo aprendi fazer.
Ficou com eles e sdo coisas gostosas que a gente sente falta, e eu
nao sei fazer. Meu pai fazia num tachdo que ele tinha e se perdeu.

Para Marilia (E7, 2019) sua familia tinha uma receita tradicional que usava
para aproveitava o “pao dormido”, conta: “Como dizia minha mée, torta de pao,
muita gente faz. Mas, na nossa familia era tradicionalissima! Deus o livre! Uma festa
de aniversario que nao tivesse a tal torta de pao”. Ensina que vao seis paes, seis
ovos batidos, um litro de leite e duas xicaras de acucar, mistura tudo até obter uma
massa homogénea e depois leva ao forno. “Vocé ndo precisa nem de receita!”.
Assim, de téo facil que € o preparo, ndo ha necessidade de ter uma receita escrita.

Algumas praticas e saberes sdo compartilhados, a figura 17 mostra imagem
da feira de produtos artesanais que ocorrem aos sabados, na Casa Krlger,
localizada na Rodovia SC 418, 14530, Joinville-SC. Nessa feira sdo comercializados
alimentos cultivados e elaborados na regiéo rural, tais como: frutas, hortalicas, ovos,
bolachas, cucas, paes, geleias, queijos, chimia, mel, melado, bolos entre outros.
Esse evento, além de proporcionar renda aos moradores € um espaco de

socializagdo que permite o intercambio entre os produtores e a comunidade.
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Figura 17 — Feira de produtos artesanais casa Kriger Rodovia SC 418

Fonte: Acervo pessoal da autora. 22 jun. 2019.

Relata Valmor (E5, 2019) que a feira local (figura 18) tem muita importancia
para a comunidade, porque a feira influencia no que eles possuem hoje na regiao,
como a protecdo do meio ambiente, as plantas, os legumes, os “verdes”, alface,
racula, agrido, cara, batata doce, japdo, ovos caipira, alimentos tradicionais
preferidos pelas pessoas em geral.

“‘Gragas a antropologia, sabe-se hoje que a preparacdo dos alimentos e o
comer sdo também atividades simbdlicas que permitem perceber as sociedades e a
sua complexidade.” (FRANCO, 2010, p. 248).



66

Figura 18 — Produtos artesanais vendidos na feira local, 2019
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Fonte: Acervo pessoal da autora. 22 jun. 2019.

As escolhas que as pessoas fazem com relacdo aos alimentos que irdo
ingerir, retratam quem elas sdo. O alimento € o mais interior de cada individuo, e

habitos alimentares tém um carater simbdlico e por vezes, aglutinador de

sentimentos familiares.
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3 PRATICAS E SABERES NA PRODUCAO DO QUEIJO KOCHKASE EM
JOINVILLE

O objetivo deste capitulo € problematizar a producéo e a prética alimentar do
gueijo Kochkése na paisagem cultural de Joinville e discutir o processo produtivo
artesanal desse queijo e seus referenciais culturais. Contribuiram para este capitulo
alguns autores como: Ellen Fensterseifer Woortmann; Klaas Axel A. W. Woortmann;
Maria Laura P. B. Franco; as cientistas sociais Rosa Beluzzo e Paula Pinto e Silva;
Luis da Camara Cascudo; Angelina de Aragdo Bulcdo Soares Nascimento; Jean-
Pierre Poulain; Ariovaldo Franco; Henrique S. Carneiro; Claude Lévi-Strass;
Massimo Montanari; Luiz Fernando de Melo Brettas; Marilda Checcucci G. da Silva;
Ana Lucia Cunha, Osmar Tomaz de Souza; Maria Cecilia Londres Fonseca; Silvia
Helena Zanirato; Alfio Brandenburg; Douglas Emerson Deicke Heidtmann Junior;
Carlos Loch; Nelita Fabiana Moratelli; Viviane Kraieski Assuncédo. Além dessa base
tedrica, foi atingido um nivel consideravel de aprendizagem por meio das narrativas
dos produtores artesanais do queijo Kochkase.

Este capitulo foi dividido em trés dimensdes principais: O queijo Kochkéase
como alimento cultural; O modo de fazer o queijo Kochkase: narrativas do processo
artesanal e a Legislacdo normatizando a producédo artesanal de queijos. Preocupou-
se em dar um enfoque as praticas tradicionais ligadas a esse patrimoénio imaterial,
consolidado em valores e saberes familiares, assim oportunizando uma
compreensao sobre esse patrimonio alimentar.

Nesses itens focamos o processo de producéo artesanal do queijo Kochkése
e na discussao como um alimento cultural, buscamos as préticas tradicionais ligadas
a esse patrimbénio imaterial. Além do que, apresentamos a legislacédo do estado de
Santa Catarina sobre a legalizacdo da producdo e comercializacdo de queijos
artesanais feitos a partir de leite cru, bem como, a norma sobre o sistema nacional
de seguranca alimentar. Neste capitulo, igualmente, foram realizadas entrevistas
com produtores do referido queijo, por meio de suas narrativas buscou-se um

entendimento sobre esse patrimonio alimentar e seus referenciais culturais.
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3.1 O queijo Kochkése como alimento cultural

Durante o reinado de lvan, o Terrivel, os russos deram fim ao dominio
mongol, no entanto, houve grande influéncia nos costumes alimentares dos russos,
estes aprenderam as técnicas da producao de laticinios e a conservar os alimentos
em salmoura. (FRANCO, 2010). Desse modo, pode-se dizer que a aprendizagem de
produzir alimentos a partir do leite, ja era transmitida no século XVI.

Seguramente, [...] “0 homem aprendeu a dominar os processos naturais,
utilizando-os em beneficio préprio.” (MONTANARI, 2013, p.26). O manejo desses
processos, consequentemente, gerou formas de conservar os alimentos por
periodos mais prolongados. Aqui lembramos que o queijo Kochkase sofre um
processo de fermentacdo natural, observado por quem o produz antes de estar
finalmente pronto, ou seja, tornar-se um alimento comestivel requer respeitar
determinadas técnicas.

Sem esquecer que “as migracdbes humanas sado portadoras de habitos
culinarios e de ingredientes. Ao mesmo tempo que 0 migrante leva consigo a sua
cozinha e busca adapta-la aos meios disponiveis, introduz técnicas culinarias”.
(FRANCO, 2010, p. 195).

A respeito da historia da producdo do queijo mineiro, faz-se pertinente
mencionar que sua fabricagdo é “fruto do longo processo de apropriagdo e
transformacdo desse ambiente pelo homem, produzindo percepcoes,
conhecimentos, significados e sentidos que constituiram referéncias para a
construcdo de sua identidade.” (IPHAN, Dossié® 11, 2014, p. 58). Pode-se interpretar
gue a transformacédo do ambiente pelos mineiros foi um dos fatores determinantes
que possibilitou o desenvolvimento de um “saber” sobre o queijo de Minas.

Ao examinar as palavras da antropdloga social Ellen Fensterseifer
Woortmann, constatamos que:

Comida distingue-se de alimento. Ambas as noc¢des séo socialmente
construidas e devem ser percebidas em seu contexto. [...] Além
disso, a categoria alimento refere-se a um vir a ser, a algo que

podera potencialmente ser consumido. Para que o alimento se torne
comida ele deve, normalmente, sofrer um processo de transformacéo

® Os dossiés sdo embasados em estudos que justificaram o registro do bem cultural e retratam as fases pelas
guais passou a pesquisa até alcangar o reconhecimento desse patrimonio. (IPHAN, Dossié 11, 2014).
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gualitativa, realizando a passagem do plano da natureza para o da
cultura pela via da culinaria. (WOORTMANN, 2006, p. 58).

Assim, a autora esclarece que a modificacdo do alimento se faz por meio da
cultura, e essa cultura precisa de um saber qualificado que perpassa entre o natural
e suas metamorfoses. Nesse contexto, Montanari (2013) articula a partir das
primeiras organizagdes agrarias, um conceito de “homem civil” em que este elabora
artificialmente seu alimento, e este alimento ndo se encontra na natureza, ele é
criado, dessa forma, distinguindo natureza e cultura.

Propomos algumas reflexbes de estudiosos sobre o alimento, neste ponto,
podemos dizer que as definicbes de alimento, suportam varias nuances, assim para
Henrique Carneiro (2005, p. 74): “O alimento € o primeiro e o maior dos paradigmas
do comportamento moral, ou seja, da aquisicado de autocontrole.” E, na leitura de
Klaas Axel A. W. Woortmann (2006, p. 23) os alimentos: “S&o igualmente
necessarios para que se restaurem as energias gastas no trabalho, por isso comer é
preciso para que a forca do alimento se reproduza na forga de trabalho da familia.”.
Na visdo de Carneiro o alimento trata-se de aquisicdo de autocontrole e para
Woortmann em uma forca refletida no trabalho familiar.

Para Carneiro (2005), uma diferente acepcao cultural essencial de alimento é
a aptiddo para nutrirem o individuo e seu espirito, esse autor denomina de
alimentos-drogas, por provocarem sensacdes psicoativas tais como: excitacao,
sedacéo ou alucinacgéao.

O primeiro alimento que ingerimos é o leite (materno ou de origem animal) ele
igualmente pode causar sensagbes psicoativas, “se o leite tem o estatuto de
alimento universal para as criangas, 0s queijos sdo para os adultos poderosos
marcadores identitarios, eles indicam diferencas culturais alimentares”. (POULAIN,
2004, p. 266). Nesse viés, 0 modo de fazer o queijo pode ser uma demonstracdo de
valores culturais que sinalizam a trajetéria de um alimento que é oportunizado tanto
pelo ambiente (ruralidade) como pela resisténcia cultural na pratica de um saber.

Cabe apontar a anotacédo sobre o consumo do leite, no Brasil colonial, que
descreve Paula Pinto e Silva: “O leite, que nao fazia parte do repertério alimentar do
mestico, foi adotado por uma questdo de sobrevivéncia, embora geralmente fosse
consumido coalhado ou em forma de queijo grosseiro.” (2014, p. 92). A referida

autora elucida sobre os padrbes seguidos pela pecuéaria mineira, e escreve:
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A presencga da leiteira, estabelecimento proprio para tratamento e
aproveitamento do leite, ja era um grande distintivo e um forte
indicador de mudanca no aproveitamento do gado. O leite ali
produzido, ao contrario do que ocorria no sertdo, foi explorado
comercialmente, difundindo, de maneira decisiva, habitos alimentares
muito diversos daqueles a que estavam acostumados os moradores
de entdo. (2014, p. 95).

Nessa esteira, a trajetoria do povo mineiro em relacdo a utilizacdo do leite e
seus derivados, sobretudo o queijo, é antiga e duradoura. Tanto € que seu modo de
fazer queijo ganhou status de patrimonio cultural em 2008.

O processo de registro do modo artesanal de fazer o queijo de Minas foi
aprovado em maio de 2008 e sua inscricdo no Livro dos Saberes foi concluida pelo
IPHAN em junho de 2008, portanto, ficou legitimado como patriménio cultural do

Brasil, esse registro teve grande significado para a identidade cultural dos mineiros.

O registro significa um marco no processo de preservacdo desse
bem cultural, que o Iphan, através do Departamento de Patrimdnio
Imaterial e da Superintendéncia em Minas Gerais, se compromete a
implementar, com a participacdo dos produtores, de organizacfes da
sociedade e demais instituicbes do poder publico envolvidas na
producdo, circulacdo e consumo de queijos artesanais. Esta
publicacéo trata de partilhar 0 conhecimento reunido na instrucdo do
processo de registro, buscando contribuir para a continuidade e
valorizacdo dos queijos artesanais de Minas, dos seus modos
tradicionais de fazer e dos modos de ser dos seus produtores.
(IPHAN - Dossié 11- Modo artesanal de fazer o queijo de Minas,
2014, p. 19).

Vé-se, entdo, que 0 queijo mineiro transformou-se em um alimento cultural
reconhecido como bem patrimonial, estando na vanguarda do registro de um modo
de fazer queijo no Brasil. Os elaboradores do Dossié 11 explicam que “[...] modos de
fazer e tecnologias implicadas no processo produtivo dos alimentos, incluindo a
obtencéo e selecdo de matérias-primas, se confundem com modos de ser e acabam
por se transformar em patriménios culturais [...]". (IPHAN — Dossié 11, 2014, p. 24).

Observa Luis da Camara Cascudo (2011, p. 41) que: “O alimento € um fixador
psicoldgico no plano emocional. Comer certos pratos é ligar-se ao local do produto”.
Essa ponderacdo nos leva a crer que poderiamos incluir o Kochkase como alimento
fixador no meio rural, pois além de ser um lugar adequado a criacdo de bovinos
(figura 19), possibilita os recursos necessarios para uma producdao leiteira a partir da
propria alimentacdo dos animais. Segundo algumas narrativas dos produtores
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artesanais, o meio rural permite haver uma tranquilidade no momento da ordenha,
indispensavel para se alcancar um leite de qualidade, por conseguinte, um queijo de
apreciado sabor.

Figura 19 — Criacao de bovinos na regido do Rio da Prata em Joinville

Fonte: Acervo da autora, outubro/2019.

Uma descrigéo feita por Marilda Checcucci Gongalves da Silva sobre a familia
rural teuto-brasileira nos possibilita visualizar a construgédo social em que se formou

a area rural do Rio da Prata:

A familia rural teuto-brasileira era estruturada no modelo da familia
camponesa da Alemanha do século XIX. O regime de trabalho
adotado pelos colonos consistia na divisdo das tarefas rurais entre os
membros familiares. Praticavam a cultura da subsisténcia, onde tudo
0 que precisava era produzido na pequena propriedade, exceto o sal
de cozinha, o querosene e 0 agucar refinado e somente os
excedentes eram comercializados. Além disso, a pequena industria
familiar, artesanal, proliferou nos povoados e cidades dentro de
areas colonizadas. Fabricas de conservas, laticinios e bebidas
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(incluindo cervejarias) curtumes, funilarias, ferrarias, sapatarias,
destilarias, etc. operando com a mao-de-obra familiar e poucos
g;npregados, foram comuns até a década de 1940. (SILVA, 2017, p.

A éarea rural de Joinville possui 1.157 produtores rurais do sexo masculino e
296 do sexo feminino, e a quantidade de leite produzida no ano foi de 1.908 x 1000
litros, dados informados pelo IBGE referentes ao ano de 2017 (IBGE, 2019).
Refletindo sobre esses dados percebe-se uma significativa producédo de leite em
Joinville, que de certa forma, viabiliza a continuidade da expresséo cultural dos
produtores locais. E, a produgcdo do queijo Kochkase podera reforcar o
desenvolvimento regional entendido como um alimento cultural, assim como
pretende o INRC — Inventario Nacional de Referéncias Culturais do Kochkédse como
Patrimonio Cultural Imaterial do Vale do Itajai.

Alega Silva (2017), em 2009 se deu inicio ao projeto de registro do Kochkése,
predispondo seu reconhecimento como patrimonio cultural imaterial da regido do
Vale do Itajai, buscando maior notoriedade ao queijo tipico e promovendo sua
comercializacdo. Varios profissionais de areas diversas cooperaram na apuracao do

registro, aduz a autora:

Com o projeto esperava-se obter dados que levassem ao processo
de seu registro pelo IPHAN, bem como obter o controle das
condicbes ideais para que a producdo do Kochkase ndo envolvesse
riscos de contaminagdo, garantindo as caracteristicas do produto
tradicional feito com o leite cru e a possibilidade de sua
comercializacdo, o que além do fato de se preservar uma tradicdo
importante para a identidade dos colonos da regido pesquisada - o
seu consumo poderia vir a se constituir como geragdo de emprego e
renda para as familias produtoras locais e promover o
desenvolvimento rural sustentavel. (SILVA, 2017, p. 4).

Igualmente ao interesse dos mineiros em fazer o registro de seu modo de
fazer queijo, os produtores do Vale do Itajai também almejam esse reconhecimento
em sua tradicdo alimentar do Kochkase.

Na busca por pesquisas mais recentes, sobre o tema discutido acima,
deparamo-nos com a pesquisa de Moratelli e Assunc¢ao (2019) que foi apresentada
em setembro de 2019, no IX Seminario Internacional sobre Desenvolvimento
Regional, esse estudo nos cientifica que depois da formulacdo do Inventario
Nacional de Referéncias Culturais (INRC) a equipe envolvida produziu o Dossié com

o pedido de registro, este foi protocolado em 8 de dezembro de 2016. E o Dossié foi
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entregue ao IPHAN, no més de junho do ano seguinte, ainda aguardando
deferimento. Cabe-nos informa que entramos em contato em dezembro de 2019,
com uma das autoras do estudo referido acima, Nelita Fabiana Moratelli, que estuda
temas dirigidos ao campesinato e antropologia da alimentacdo, a mesma nos
informou que, todavia ndo houve publicacao por parte do IPHAN desse material. Da
mesma forma indagamos o IPHAN, porém até o momento ndo obtivemos novas
informacdes.

E importante observar as consideracées que fazem Nelita Fabiana Moratelli
e Viviane Kraieski Assunc¢do, a compreensédo de patrimdnio cultural imaterial podera
ser criada apos:

[...] o enfrentamento dos conflitos das representacdes sociais destes
grupos, ora estigmatizados como ultrapassados e sujos, ora
desqualificados quanto a categoria de agricultor familiar. Além disso,
a falta de reconhecimento da pluriatividade também contribui para a
invisibilidade desta categoria, limitando seu acesso as politicas
publicas. A superacdo deste cenario, marcado pela violéncia
simbdlica, passa, assim, pelo reconhecimento do agricultor como
sujeito produtor de cultura e de conhecimento valido e legitimo, e de
sua produgéo alimentar, como o kochkase. (2019, p.17).

Para Silva (2017) o Kochkéase foi introduzido no Brasil por agricultores de
origem alema, atualmente sua fabricacdo ainda é feita em algumas partes da
Alemanha. Tal fato nos instigou a uma sucinta investigacdo para averiguarmos se a
cultura desse alimento € observada em seu pais de origem. Assim, nos deparamos
com hodierna publicacdo alema: Frankische Lieblingsrezepte: 80 Gerichte von
Klassisch bis modern'®, da autora Ina Medick, nascida em Bayreuth, cidade do norte
da Baviera. Em sua obra encontramos preparos alimentares motivados em receitas
domeésticas, que usam ingredientes sazonais e regionais, bem como, a receita do
queijo Kochkase! (2019, p.96). Portanto, permitiu-nos constatar que nos dias atuais,
o Kochkése faz parte da culinaria alema.

Ensina-nos, a cientista Rosa Beluzzo, acerca da formacdo da cultura

regional a partir de praticas culinarias:

A tradicdo, a histéria, os saberes e os sabores, as técnicas e as
praticas culinarias somadas séo geradoras da formacédo das culturas
regionais. Cada vez mais, as sociedades tendem a valorizacao
patrimonial de sua cozinha, resgatando a culinéria tradicional em

9 Receitas favoritas da Francénia: 80 pratos do classico ao moderno. Tradugéo feita pela da autora deste
estudo.
™ A receita do Kochkase, publicada na obra de Ina Medick (2019), faz parte do anexo IV.
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todas as partes do mundo, dando destaque aos produtos regionais e
sazonais e valorizando suas raizes culturais. (2006, p.183).

Nesse sentido, podemos discernir que a maneira de conservar o leite
continua sendo essencial para as familias brasileiras que vivem de sua producéo,
principalmente aguelas que continuam a preparar e consumir o Kochkase, como seu

alimento cultural, adaptado as singularidades naturais da regido rural.

3.2 O modo de fazer o queijo Kochkase: narrativas do processo artesanal

Kochkase uma palavra dificil de pronunciar, porém quando a identificamos
como um queijo artesanal nos lembramos de sabores inconfundiveis. O queijo
Kochkéase (queijo cozido) € um modo de fazer queijo por meio do leite fresco que foi
introduzido na comunidade de Joinville pelos imigrantes de regides germanicas.

Na elaboracdo desse tipo de queijo (Kochkéase), existe um conhecimento
individual adquirido pela observacao atenta do seu preparo, bem como uma longa
experiéncia na prética produtiva que vai um pouco além do saber tradicional. Nao
obstante, esse conhecimento € enriquecido por meio da heranca conservada e
transmitida entre geracoes.

Da mesma forma, o pescador tradicional, de Sdo Miguel do Gostoso (RN), é
aguele gue subsiste da pesca individual ou familiar, e seu labor é considerado um
saber tradicional, o qual carece de protecdo na esperanca de que os detentores
desse saber consigam transferi-lo as novas geragfes. (ZANIRATO, 2016). Nesse
saber, passado de pai para filho pela oralidade e préticas do cotidiano, encontramos
correspondéncia ao modo de “saber-fazer” o Kochkase, pois este também se
transmite oralmente e na pratica diaria.

Considerando que “As tradicdes alimentares, na sua funcdo emblematica,
tornam-se um lugar de resisténcia cultural.” (POULAIN, 2004, p. 36), desse modo,
podemos dizer que o modo artesanal de produzir o queijo Kochkdse da um
significado a esse alimento como resisténcia da cultura germanica relacionada ao
patrimdnio alimentar.

Buscando entender como surgiu esse laticinio, encontramos nas palavras de
Franco (2010, p. 29):
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Acredita-se que os laticinios sejam uma descoberta dos arianos, que
invadiram a India, e cujas migracdes em busca de pastagens os
trouxeram até o Ocidente. Além de terem valor nutritivo concentrado,
os laticinios conservam-se melhor que o leite e sdo mais faceis de
serem transportados. A fermentacdo do leite para a preparacdo de
laticinios constitui uma das formas mais antigas de se preservar
alimento. A fermentacao, técnica natural de conservacéo, representa
a mais importante descoberta em matéria de alimentagéo, depois do
cozimento. Paradoxalmente, a fermentagdo utiliza os proprios
agentes da degradacdo dos alimentos para conserva-los. Ao mesmo
tempo, esse processo transforma-lhes a textura e o sabor.
(FRANCO, 2010, p. 29).

Na explicacdo do autor, nota-se a preocupac¢do que havia em conservar o
alimento, encontrando na fermentacdo do leite 0 modo de elaborar os laticinios.
Analisando a fala de um dos entrevistados nos deparamos com a mesma
preocupagao, quando diz a entrevistada Marta (E2, 2019): “Tém as vacas (figura 20)
e precisa fazer alguma coisa com o leite. Aproveitar, né!”, aqui ela consegue

expressar em suas palavras a necessidade de aproveitar o leite.

Figura 20 — Gado leiteiro na pastagem do Rio da Prata

Fonte: Acervo pessoal da autora, out. 2019.
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Fazemos um resgate do pensamento de Carneiro sobre o costume alimentar

e como ele nos caracteriza socialmente:

O costume alimentar pode revelar de uma civilizacdo desde a sua
eficiéncia produtiva e reprodutiva, na obtencdo, conservacdo e
transporte dos géneros de primeira necessidade e os de luxo, até a
natureza de suas representacdes politicas, religiosas e estéticas. Os
critérios morais, a organizacdo da vida cotidiana, o sistema de
parentesco, os tabus religiosos, entre outros aspectos, podem estar
relacionados com os costumes alimentares. (2005, p. 72).

Pensamos, com isso, que “aproveitar o leite” fazendo o Kochkése, seria um
costume alimentar que revela um pouco da vida cotidiana da senhora Marta (E2,
2019), seguindo o entendimento do autor acima.

Localizamos na pesquisa de Silva (2017) sobre o inventario do Kochkase
uma informacdo do modo de fazer o queijo por agricultores de origem alema do

médio Vale do lItajai:

O modo de fazer o Kochkase envolve a ordenha, a desnatacédo do
leite, a formacdo do queijinho branco (também denominado pelos
agricultores de Quark ou Kremmerkase) através do seu processo de
coagulacdo natural. O queijinho branco é entao triturado e salgado,
passa por um periodo de repouso que varia conforme a temperatura
ambiente, apés este periodo ele é aquecido por volta de 10 minutos
a uma temperatura de 70, ficando pronto o Kochkase. (SILVA, 2017,

p. 2).

A partir desse saber, retratado nas palavras da autora, notamos certa
semelhanca com o modo narrado pelos sujeitos desta pesquisa que detém esse
conhecimento. Neste momento, prosseguimos com a discussdo de suas narrativas
a esse respeito.

Um dos temas que abordamos entre os entrevistados foi sobre com quem
aprenderam a fazer o queijo Kochkase e como sabem quando ele esta pronto para o
consumo, conforme a narrativa da entrevistada Ana (E6, 2019) disse que aprendeu
desde crianca com sua mde e com varias pessoas da familia. Ainda, informa a
entrevistada Ana (E6, 2019) que reconhece quando o queijo esta pronto, somente
ao observar o ponto dele, quando estd mexendo na panela durante o cozimento,

comenta que adquiriu esse saber praticando.
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Com o intuito de explicar e registrar esse saber, exibimos algumas imagens,
a seguir, do modo de fazer o queijo Kochkése, fotografadas no momento em que era
realizada a pratica cultural por um dos sujeitos da pesquisa.

A produtora artesanal Marta (E2, 2019) que mora ha 52 anos na regido e
produz o queijo Kochkase ha 30 anos, descreve a forma como faz esse queijo.
Primeiro conduz seu gado leiteiro ao local de ordenha. Apds fazer a ordenha das
vacas, o leite é colocado para coalhar, na sequéncia é aquecido no fogdo a lenha

(figura 21) para se transformar em queijo ricota.

Figura 21 — Aquecimento do leite no fogéo a lenha

Fonte: Acervo pessoal da autora, abr. 2019.

Posteriormente, a entrevistada coloca o queijo Kochkdse em um saco que é
fabricado em tecido de algodédo, em ato continuo, a produtora pendura o saco com 0
produto dentro, para escorrer o soro (figura 22) por um dia, recolhe, tira do saco e
guarda na geladeira.
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Outra entrevistada, a senhora Marilia (E7, 2019) nos explica sua visao sobre
o modo de fazer o Kochkése, diz que é s6 passar a receita do preparo do queijo nédo
€ suficiente, pois se deve ter o cuidado de atingir o ponto ideal na hora do

cozimento.

Figura 22 — Queijo Kochkase em processo produtivo, Joinville

Fonte: Acervo da autora, abr. 2019.

Quando for continuar o preparo do queijo Kochkase, retira da geladeira e
coloca em uma travessa e esfarela o queijo, em seguida inicia-se a maturacdo do
queijo (figura 23). O tempo dessa maturacdo conforme a entrevistada Marta (E2,
2019) sera de dois dias a dois dias e meio, dependendo da temperatura ambiente.
Relata que como faz ha muitos anos, sabe quando esta pronto s6 de olhar. Aqui,
pode-se extrair a importancia dos sentidos, da percepcao da cor, da consisténcia, e
até mesmo da temperatura, praticamente a produtora usa todos os seus sentidos

para sinalizar que o queijo esta pronto.



79

Figura 23 — Maturagao do queijo Kochkéase, Joinville/SC, 2019.

Fonte: Acervo da autora, abr. 2019.

As preferéncias alimentares surgem também dos aromas exalados dos
alimentos, nas palavras de Cascudo:

O cheiro da comida participard da importancia formadora do gosto.
Cada alimento, liquido ou sélido, denuncia sua presenca pelo odor,
anuncio fluido inconfundivel. Bom cheiro, mau cheiro, bouquet dos
vinhos, fumet das viandas, dependerdo do processo de aceitagéo,
gue é um habito de consumo. Se a beleza para o0 sapo € a sapa, hem
todos os grupos humanos terdo a mesma percepcdo deliciada dos
mesmos sabores, embora possuindo 0s mesmos 0rgaos e a mesma
mecanica fisiologica. (2011, p. 371).
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Nesse contexto, a percepcao dos sabores é individual e reforca o que foi dito
nas narrativas sobre o uso dos sentidos para definir que o Kochkése esta habil ao
consumo.

Deve-se ter em mente, que a higienizacédo foi um fator preponderante nas
falas dos sujeitos da pesquisa, um cuidado apontado como de extrema importancia,
no manejo com 0s animais, com o transporte do leite e posteriormente na
elaboracdo do queijo. Para corroborar essa situagdo, anotamos a narrativa de Aldo
(E4, 2019), refere ser um processo demorado e logo apds a ordenha comeca a
producado do queijo “e tem que ser num lugar muito higiénico, e vocé precisa trocar o
queijo, uma vez por dia, de recipiente”. Chama a atencao, inclusive que o queijo
pode grudar na mesa onde esta e azedar, dando um cheiro forte, assim perde-se a
producgéo do Kochkase.

De acordo com as informacdes obtidas nas entrevistas, observou-se uma
problematica na pratica alimentar do Kochkase. Os jovens na busca de condicbes
econdbmicas melhores e valorizacdo pessoal, eles estdo perdendo o interesse pela
producdo artesanal e, consequentemente, sua identificacdo com as tradicbes
familiares, pois a producdo artesanal requer conhecimento, tempo e paciéncia.
Assim, expds Ana (E6, 2019) que o saber-fazer do Kochkdse esta se acabando,
“tem poucos que fazem” e requer muito compromisso e cuidado diario com os
animais. Os jovens ndo querem assumir esse compromisso da producdo de do
Kochkéase, ela diz, “os novos ndo ficam mais na roca”. Além disso, € necessario
experiéncia no modo de fazer o queijo que se adquire pela pratica.

Ao refletir sobre essas questbes especificamente relacionadas ao

conhecimento culinario e sua complexidade, Montanari ensina:

Em todo caso, a complexidade das operacdes de cozinha ndo esta
ligada (como erroneamente poderiamos pensar) ao plano profissional
dos cozinheiros: pelo contrario, é justamente para preparar 0S
alimentos de subsisténcia mais comuns que as técnicas manuais
mais complexas foram adaptadas, aquelas que exigem mais tempo e
maior habilidade. [...] Operacdes como essas exigem horas e horas
de trabalho altamente especializado, [...] e transmitido simplesmente
por meio da prética e da imitagdo. (MONTANARI, 2013, p.60).

Outra questdo que nos ajuda a entender o processo produtivo do queijo
Kochkase foi uma narrativa similar entre os entrevistados (E2), (E6) e (E7), na qual

descrevem como um fator relevante para que o queijo obtenha um delicioso sabor.
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Esse fator seria 0 modo como é tratado o gado leiteiro, a partir do alimento (tipo de
capim) que é oferecido ao animal e um ambiente tranquilo na hora da ordenha,

segundo a narrativa da entrevistada Marilia (E7, 2019) sobre o gosto do queijo:

Um queijo fica diferente do outro. E ai depende do alimento dado a
vaca, que capim ela comeu, sabe? Isso reflete no gosto do queijo.
[...] ndo é igual uma vaquinha tratada com amor e carinho. [...].
Porque coloca o amor e carinho la na atengdo com o capim da vaca,
entendeu? E porque a vaquinha ta |4, calminha, ndo tem estresse,
ela da aquele leitinho ano todo.

Essa narrativa denota que os sabores dos alimentos tém significados
culturais e configuram modos de vida de uma comunidade. Para esses
entrevistados, o queijo Kochkése apresenta sensacdes gustativas que indicam
identidade alimentar, um sabor que marca a memoria e 0 pertencimento a paisagem
rural em Joinville. Percebe-se, pelo depoimento, que o alimento embala emocdes,
afetividade e sentimentos memoristicos duradouros e revela a cultura em que o

grupo pertence.

3.3 A Legislacdo normatiza a producao artesanal de queijos

Nesta ocasido, iremos analisar as normas referentes a producdo de queijos
artesanais e a seguranca alimentar, discutindo as narrativas dos entrevistados sobre
esses temas.

Entre as legislacdes que deram consisténcia juridica ao estudo, pesquisamos
a Lei Estadual de Santa Catarina n° 17.486 de 16/01/2018, que dispbéem sobre a
producdo e comercializacdo de queijos artesanais de leite cru e adotam outras
providéncias, a Lei Ordinaria n°. 11.346/2006 que cria o Sistema Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional — SISAN, com vistas em assegurar o direito
humano a alimentacdo adequada. Cabe ressaltar que esta Lei teve seu artigo 4°
alterado pela Lei Ordinaria n°. 13.839 de 04 de junho de 2019. Durante o
desenvolvimento do texto dessa dissertagao, iremos identificar essa modificagéo.

O estado de Santa Catarina normatizou a producdo de queijos artesanais

feitos a partir de leite cru, por meio da Lei n°. 17.486 de 16 de janeiro de 2018,
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encontram-se em sua base legal as definicdes de queijo artesanal e queijaria. Assim

ela considera:

Art. 1°[...]

81°[...]

| - queijo artesanal: aquele elaborado com leite cru da propria
fazenda, com métodos tradicionais, com vinculagcdo ao territério de
origem, conforme Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
(RTIQ) estabelecido para cada tipo e variedade, sendo permitida a
aquisicdo de leite de propriedades rurais proximas desde que
atendam todas as normas sanitérias pertinentes; e

Il - queijaria: local destinado a producdo de queijo artesanal
localizado em propriedade rural.

Essa lei também determina que 0s queijos artesanais possam ter em sua
formulacdo leite cru como matéria-prima, condimentos e corantes naturais,
coalhas/coagulantes, fermentos, sal e outros ingredientes naturais, e ainda, permite
0 uso de aditivos especificados nas receitas originais.

Alguns produtores do queijo Kochkdse declararam em suas narrativas que
faziam uso do sal (cloreto de sddio ou bicarbonato de sédio) conforme a coloracéo
do queijo e para apresentar um sabor mais suave. Relata a senhora Ana (E6, 2019)
que quando o queijo estd amarelo, ela mistura um pouco de bicarbonato de sédio
para que ele ndo figue com um gosto tdo forte, dessa maneira adquire um sabor
mais suave, gue agrada mais o paladar das pessoas.

No que tange a essa permissado, pode-se inferir que a Lei n°. 17.486 (SANTA
CATARINA, 2018), indubitavelmente, foi assertiva no resguardo desse saber cultural
praticado pelos produtores do queijo Kochkase.

Dos requisitos a producdo do queijo artesanal, exigidos por essa Lei,

assinalamos o0s seguintes artigos:

Art. 2° A producdo de queijo artesanal € restrita a propriedade
certificada como livre de tuberculose e brucelose, de acordo com o
disposto no Programa Nacional de Controle e Erradicacdo da
Brucelose e Tuberculose Animal (PNCEBT), ou controladas para
brucelose e tuberculose pelo Orgdo Estadual de Defesa Sanitéria
Animal, no prazo de até 3 (trés) anos.

Art. 3° As propriedades rurais onde estdo localizadas as queijarias
devem implementar:

| - controle de mastite com a realizacdo de exames para deteccado de
mastite clinica e subclinica, incluindo analise do leite da propriedade
em laboratério da Rede Brasileira da Qualidade do Leite (RBQL) para
composi¢cdo centesimal, Contagem de Células Somaticas e



83

Contagem Bacteriana Total (CBT) com uma periodicidade minima
trimestral;

Il - boas praticas de ordenha e de fabricacao; e

Il - controle de potabilidade da agua utilizada nas atividades.

Os elaboradores dessa lei estadual, também instituiram um Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) para os diferentes tipos de queijo, a cargo
de uma equipe multidisciplinar composta por produtores ou seus representantes, por
pesquisadores e profissionais especialistas no assunto. O periodo de maturacdo dos
queijos artesanais, quando aplicavel e for estabelecido em regulamento técnico,
esse periodo sera estabelecido por exames laboratoriais para verificar se atendem
0s parametros microbiol6gicos existentes.

A legislacdo exige que a sala de ordenha tenha preceitos minimos de

construcéo, higiene e bem-estar animal. Dispondo assim:

Art. 6°.[...]

§ 1° A sala de ordenha deve dispor de:

| - sistema de aquecimento de 4gua quando utilizar tubula¢cbes para
transferéncia de leite para adequada higienizacdo dessas
tubulacbes;

Il - pontos de 4gua em quantidade suficiente para a manutencao das
condi¢cBes de higiene, durante e apos a ordenha;

Il - piso impermedvel, revestido de cimento aspero ou outro material
apropriado, com declive suficiente de modo a permitir facil
escoamento das aguas e de residuos organicos;

IV - pé direito adequado a execucgdo dos trabalhos e cobertura de
material apropriado que permita a protecdo adequada das
operacoes.

A Lei n° 17.486 (SANTA CATARINA, 2018), normatiza que a producdo do
queijo utilizando leite fresco devera iniciar até 120 (cento e vinte) minutos apos o
inicio da ordenha, no caso do uso do leite refrigerado, este devera atingir
temperatura inferior a 7° C em um periodo de até 3 (trés horas) apds o inicio da
ordenha. A armazenagem do leite refrigerado deve ser em equipamento adequado
(atéxico), por um periodo maximo de 14 (quatorze) horas apos a ordenha. Quando
forem pequenos volumes de leite permite-se colocar em vasilhames (material
atoxico) e sua armazenagem em geladeira.

A mesma Lei, explica, pormenorizadamente, em seus artigos 17 a 21, os
atos autorizativos para o registro do queijo a ser comercializado. Esses artigos

poderdo ser consultados no anexo V deste estudo.
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Sobre a fiscalizagdo da producéo do queijo, determina a Lei em comento,
que serédo realizados exames rotineiros atestando a qualidade do produto final. Em

seu artigo 24 e incisos traz as penalidades que podera sofrer o infrator.

Art. 24. Os infratores do disposto nesta Lei e em sua
regulamentacdo, quando se enquadrarem em pequenas
agroindustrias, ficam sujeitos as seguintes penalidades, sem prejuizo
das sanc¢Bes de natureza civil ou penal cabiveis:

| - adverténcia por escrito, na primeira autuacdo, pela autoridade
competente; e

Il - multa de R$ 394,00 (trezentos e noventa e quatro reais) por
infracdo, dobrada no caso de reincidéncia, a qual sera reajustada,
anualmente, com base na variacdo do indice Geral de Precos do
Mercado (IGP-M/FGV), ou por indice que vier a substitui-lo.

8§ 1° Nos casos em que os infratores ndo se enquadrarem em
pequenas agroindustrias, a multa podera ter seu valor multiplicado
em até 100 (cem) vezes observando-se para tanto o principio da
razoabilidade e a proporcionalidade existente entre o tipo de infracéo
e 0 volume de producéao.

Nesse horizonte, o rigor da Lei n°. 17.486 (SANTA CATARINA, 2018), em
relacdo aos pequenos produtores de queijo artesanal, como o Kochkése, talvez
possa problematizar o modo tradicional de fazer o queijo e o receio de sofrer
penalidades administrativas, por parte dos produtores prejudique a heranca desse
saber-fazer.

O excesso da vigilancia sanitaria em fiscalizar e restringir a comercializacéo
do Kochkase tem ocorrido “devido a preocupacao com a seguranca alimentar dos
consumidores”, visto que sua producao tradicional € executada a partir de leite cru,
“sendo este o ponto chave para toda a clandestinidade deste produto, cujo costume
de preparo torna-se cada vez mais raro na area rural”. (HEIDTMANN JUNIOR E
LOCH, 2014, p. 1989).

Tais requisitos exigidos pela vigilancia sanitaria ndo levam em conta o
imbricamento da cultura desse produto e o territério. Ou seja, ha identidade do
Kochkése nas regides de sua producdo, na qual possiveis futuros turistas associem
a imagem do queijo a regido especifica em analise. Outro fator relevante se da
devido a qualidade desses produtos ser originaria de um modo de vida das
populacdes que ali habitam. Ademais, esse excesso de exigéncias legais por parte
da vigilancia sanitaria acaba dificultando e afetando na peculiaridade e nas

particularidades do sabor do queijo Kochkase, em nome da seguranca alimentar
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impdem leis rigidas, as quais poderiam ser mais flexiveis para adaptar o modo
artesanal de fazer, respeitando o conhecimento tradicional que é transmitido entre
muitas geracdes de produtores.

A Lei Ordinéaria n°. 11.346, de 15 de setembro de 2006 (BRASIL, 2006), que
cria o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar — SISAN, estabelece as defini¢des,
principios, diretrizes, objetivos e composicdo desse sistema. O SISAN sera integrado
por um conjunto de 6rgaos e entidades da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e
dos Municipios e pelas instituicbes privadas, com ou sem fins lucrativos, afetas a
seguranca alimentar e nutricional e que manifestem interesse em integrar o Sistema,
respeitada a legislacdo aplicavel.

Conforme comentamos inicialmente, o artigo 4° dessa Lei teve nova redacao
dada ao seu inciso | e inclusédo do inciso VII, alterado pela Lei Ordinaria n° 13.839
de 04 de junho de 2019 (BRASIL, 2019). Tais incisos referem-se a seguranca
alimentar e nutricional, a qual envolve a ampliacdo das condi¢cbes de acesso aos
alimentos por meio da producdo, em especial da agricultura tradicional e familiar, do
processamento, da industrializacdo, da comercializacdo. Abrange os acordos
internacionais, do abastecimento e da distribuicdo de alimentos, incluindo-se a agua,
bem como das medidas que mitiguem o risco de escassez de agua potavel, da
geracdo de emprego e da redistribuicdo da renda e a formacdo de estoques
reguladores e estratégicos de alimentos.

No artigo “A paisagem cultural e as novas possibilidades para a atividade
familiar rural”’, Heidtmann Junior e Loch (2014, p. 1989) apontam as dificuldades que

passam as areas rurais:

Tais areas rurais ainda apresentam elementos trazidos pelos
imigrantes germanicos, principalmente, o modelo de ocupagao
territorial, a arquitetura e a producdo artesanal de alimentos. Ao
longo da histéria, um processo marcado pela descapitalizacdo dos
agricultores familiares, éxodo rural e pela conjuntura ditada pelos
grandes grupos agroindustriais que exigem escala de producéo e
padrdes sanitarios cada vez mais restritivos, demonstrou a
necessidade do fortalecimento da agricultura familiar, da
revalorizacdo das paisagens rurais e da busca de estratégias
alternativas de geracdo de renda no espaco rural, para as quais
podem contribuir as iniciativas de preservagéo do patrimonio, como a
paisagem cultural.

No caso da producédo de queijo em Minas Gerais, foi polémica a introducéo da

normatizacao sanitaria, “se fizeram sentir os efeitos negativos da aplicacédo da
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legislacdo sanitaria, inadequada a producdo artesanal de queijos, provocando a
mobilizacdo de produtores, consumidores [...] da defesa e valorizagdo dessa prética
tradicional.” (IPHAN, Dossié 11, 2014, p. 16).

Outras criticas foram discutidas pelos elaboradores do Dossié 11 - Modo

artesanal de fazer o queijo de Minas:

Exigéncias como forro de PVC nas queijarias, substituicdo das
bancas de madeira, prazo de maturacao de 60 dias, testes periddicos
de brucelose e tuberculose do rebanho, além de inlUmeras outras,
representam custos financeiros impraticaveis para a maioria dos
produtores. Além do mais, as “melhores praticas” pretendidas por
essa legislacdo desconsideram um saber fazer tradicional que, ao
longo de séculos, primou pela higiene, qualidade e credibilidade. [...]
Outras iniciativas em defesa dos queijos artesanais de leite cru estdo
dirigidas para o desenvolvimento de estudos cientificos capazes de
identificar a composi¢cdo microbiolégica dos queijos e sua evolugdo
durante o processo de maturacdo, de modo a atestar a boa
gualidade e a seguranca sanitaria desses produtos. (IPHAN, Dossié
11, 2014, p. 49).

Aproximando desse contexto, Marilda Checcucci Gongalves da Silva, em seu
estudo sobre o Kochkase como patriménio cultural imaterial do Vale do Itajai (SC),

esclarece:

Uma caracteristica marcante do Vale do Itajai ainda hoje é a
presenca de pequenas agroindustrias familiares que comercializam
legalmente os produtos “tipicos” da regiao provenientes dos saberes
femininos. Esta ndo é a situagdo do Kochkése, que vem enfrentando
problemas com a vigilancia sanitéria, existindo uma resisténcia em se
aprovar a sua comercializagdo por ele ser produzido com leite cru.
Esse parametro proveniente de legislacdo voltada para a logica da
grande industria, ndo condiz com a realidade do produtor artesanal,
gque por ndo aceitar ou conseguir adequar-se a estas normas,
comercializa seu queijo na ilegalidade. (SILVA, 2017, p. 3).

Conseguir integrar saberes culturais, do modo artesanal de fazer queijos, as
normatizacdes impostas pelas leis de vigilancia sanitaria, sem alterar sabor e
tradicdo, sdo fatos desafiadores para produtores, consumidores, terceiros
interessados e governantes. Porém, ndo impeditivos na busca da protecdo de
saberes e praticas culturais, articulados no aprimoramento de técnicas de manejo

sem interferir no conhecimento herdado por geracdes.



87

CONSIDERACOES FINAIS

Ha uma aproximacao maior de quem cozinha com a paisagem rural, quando
0os produtos utilizados no preparo da alimentacdo sdo cultivados pelo préprio
cozinheiro. A paisagem rural torna-se, ndo s6 um meio de produ¢do, mas um local
de prazer, onde se extrai 0 comestivel e se perpetua a cultura local de determinados
alimentos.

As expressoes culturais tém um grande valor para a protegao do patrimonio
cultural, a partir disso, pode-se verificar que elas contribuem na manutencao de
tradicbes alimentares, festivas, turisticas e de lazer, assim como, fortalecem a
ligacdo entre a comunidade e a sociedade.

Discorrer sobre a paisagem do Rio da Prata e praticas alimentares possibilitou
uma visao dos vinculos sociais entre os sujeitos da pesquisa e seu territério cultural.
Aqui se cruzam, transformam, compartiham saberes e praticas alimentares,
provenientes de diferentes imigracdes. Este modo de ser, viver e residir na
paisagem produz uma culindria tipica e regional significativa, relevante e
emblematica do saber-fazer “tradicional’.

Para a compreensédo dos significados sociais da alimentacdo foi necessario
varios enfoques, entre esses, identificamos o estudo da elaboracdo, preparo,
consumo, praticas culturais e inclusive investigacdes dos lugares, modos, pessoas e
grupos sociais envolvidos nas acdes alimentares. Sem duvida, a capilaridade dessas
ideias nos levou a acreditar que o produtor artesanal se utiliza do conhecimento
individual e genuino para cultivar e produzir de forma Unica seu saboroso alimento.

Buscou-se aqui identificar a cultura alimentar, praticas e saberes descritos
pelos sujeitos da pesquisa que reincidiram em suas falas e, tomamos o cuidado para
retratar com fidelidade as referéncias da rica cultura local, encontradas nas
singularidades regionais do Rio da Prata. A vista disso, foi possivel o entendimento
de que uma pauta de atos planejados entre produtores, consumidores, Orgaos
publicos, comunidade local e a sociedade em geral, seria salutar em um processo
norteador para reconhecer, valorizar e salvaguardar um patriménio alimentar,
representado no modo artesanal de fazer o queijo Kochkase.

Dessa forma, proteger uma cultura alimentar requer transmissao dos saberes

entre geracdes. Isso nao significa que esse saber é rigido, Unico, fixo e permanente,
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na realidade ele é aberto, pode ser deslocado, em continua transformacéo e se
altera com diferentes processos, pela inconstancia, pela indiferenca, pela inovacéo
e, esta em continuo movimento. Um desafio é a efetividade de politicas publicas no
sentido de respeito a autonomia de comunidades tradicionais (indigenas,
pescadores, agricultores, etc.), o apoio e o fomento aos projetos no ambito das
praticas e dos saberes tradicionais sobre a alimentagéo.

Constatou-se, entdo, que existe reconhecimento dos bens culturais que dizem
respeito aos saberes e préaticas alimentares pelos participantes da pesquisa. A
contar por seus pontos de vista, chegou-se a conclusao que eles assimilam, pensam
e exteriorizam que a producéo do queijo Kochkdse como um patriménio alimentar da
regido, uma “tradicdo” cultural.

Por outro angulo, viu-se que a problematizacdo entorno da producdo do
Kochkase envolve questdes de seguranca alimentar dos consumidores, assim como,
as exigéncias legais que pequenos produtores artesanais nem sempre conseguem
cumprir. As adaptacoes a legislacdo podem ser realizadas sem alterar o modo de
fazer e o sabor do queijo. Dessa forma, nos resta aguardar o desfecho que dara o
IPHAN a solicitacdo de registro do Kochkdse como patrimdnio cultural de natureza
imaterial do Vale do Itajai (SC).

O presente estudo pretendeu abordar os aspectos multidisciplinares que lhe
dizem respeito, buscando em areas diversificadas definicbes e elucidacdes sobre 0s
temas discutidos, sem ambicfes de esgotar 0 assunto, deixa-se um espagco aos
demais estudiosos para alavancar ponderac¢des mais aprofundadas.

Em resumo, percebeu-se que promover a cooperacdo e formacgédo de
parcerias entre 0s entes publicos e o setor privado proporcionando seguranca
alimentar e adequado apoio a continuidade de praticas culturais, podera gerar
desenvolvimento econémico a sociedade em geral.

A inquietacdo em compreender habitos alimentares para recontar, poder
descrever claramente olhares mergulhados em paisagens que evocam sentimentos,
lembrangcas e transferem uma cultura alimentar foi um trabalho absorvente e
extremamente gratificante. Este estudo possibilitou um entendimento de que habitos
alimentares revelam o contexto social e cultural em que estdo inseridos o0s
individuos. Pode-se deduzir que os alimentos “dizem” quem somos. Aquelas
narrativas carregadas de sentimentos fraternais permitiu-nos visualizar a funcao

aglutinadora familiar que as praticas alimentares promovem.
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1. | Qual suaidade e onde nasceu?

2. | Ha quanto tempo mora nesta regiao?

3. | O que vocé acha da paisagem rural daqui? Por qué?

4. | Qual pratica alimentar que vocé lembra primeiro? Por qué?

5. | Vocé poderia indicar pratos e a culinéria tradicional do Rio da Prata?

Poderia explicar como é feito esses pratos?

6. | Na sua familia, existem alimentos que vocé considera um bem cultural?
Poderia comentar sobre esses alimentos, como sdo produzidos e como vocé
trabalha com ele? Se houver um prato especial, quando e como ele é
servido?

7. | Vocé gostaria que alguma pratica alimentar da sua familia seja mantida nas
suas proximas geracdes? Por qué?

8. | Vocé considera a paisagem rural como um patriménio cultural? Por qué?

9. | Se te perguntassem “O qué tem aqui para fazer e comer?”, qual seria sua
resposta? Explique a importancia para vocé e para a comunidade?

10. | Diga trés palavras representativas de sua tradic&o alimentar.
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ROTEIRO DA ENTREVISTA SEMIESTRUTURADA AS PESSOAS QUE EXERCEM
A PRATICA ARTESANAL DO QUEIJO KOCHKASE

1. | Qual suaidade e onde nasceu?

2. | Ha quanto tempo mora nesta regiao?

3. | Vocé faz a producao artesanal do queijo Kochkase ha quanto tempo?

4. | Com quem vocé aprendeu esse saber artesanal? Pode explicar como se faz?

5. | Vocé considera essa producgéo artesanal um bem cultural? Por qué?

6. | Na sua familia existem mais pessoas que realizam a producédo artesanal do
gueijo Kochkase? Pode informar como eles aprenderam a fazer?

7. | Vocé acha que estd aumentando ou diminuindo o nimero de pessoas que
praticam esse saber artesanal?

8. | Na sua viséo, o que leva a esse aumento ou diminui¢ao?

9. | Quais as dificuldades que vocé encontra para produzir e/ou comercializar o
gueijo Kochkase? Comente.

10. | Vocé pretende deixar esse saber para seus descendentes ou outra pessoa?
Por qué?

11. | Vocé poderia descrever como faz a producéao artesanal do queijo Kochkase?

12. | Diga trés palavras que Ihe vem em mente sobre o queijo Kochkase.
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ANEXO Il - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TECLE)

Vocé esta sendo convidado (a) a participar da pesquisa intitulada: “O QUE TEM AQUI PARA
COMER? SABERES E PRATICAS ALIMENTARES NA PAISAGEM CULTURAL DO RIO DA PRATA,
EM JOINVILLE”, realizada por Carmen Lorena Fernandes Morales, orientada pela Prof.2 Dr? Mariluci
Neis Carelli. O objetivo deste estudo é analisar e mapear os bens culturais de natureza imaterial
acerca dos saberes e praticas alimentares no ambito da Paisagem Cultural no Rio da Prata, em
Joinville.

Como participante desta pesquisa, vocé ird participar de uma entrevista semiestruturada, a
gual sera gravada com sua permissao e utilizada somente ap6s sua concordancia com a transcricdo
e divulgagéo das informagdes apresentadas. A entrevista serd realizada em dia e local escolhido por
vocé, ndo acarretando despesas pessoais em qualquer fase do estudo, nem havera compensacao
financeira relacionada a sua participagdo. Se existir qualquer despesa adicional, ela sera absorvida
pelo orcamento da pesquisa.

A sua participacao nesta pesquisa acontecera entre mar¢o e maio de 2019 e sera voluntéria,
assim como, vocé tera a liberdade de se recusar a responder as perguntas que lhe originarem
constrangimento de alguma natureza. Igualmente, podera desistir da pesquisa a qualguer momento,
sem que a recusa ou a desisténcia lhe acarrete qualquer prejuizo, tera livre acesso aos resultados do
estudo e garantido esclarecimento antes e durante a pesquisa, sobre a metodologia ou objetivos.
Devido a isso, 0s riscos como participantes, serdo minimos, restritos apenas aos riscos inerentes ao
cotidiano. Nao serdo feitas imagens suas.

Esta pesquisa tem como beneficios: Produzir conhecimentos sobre os saberes e as praticas
culturais alimentares na paisagem do Rio da Prata; Saber a visdo dos produtores rurais acerca do
patrimdnio cultural imaterial e seus significados; Colaborar na identificacdo de bem cultural de
natureza alimentar; Produzir conhecimentos sobre a produgéo artesanal do queijo Kochkése. A partir
da coleta dos dados, sera realizada a andlise destes e sera elaborada uma dissertacéo e pretende-se
a publicacdo da pesquisa por meio de artigos em periédicos. Vocé ter4 garantia de acesso ao
profissional responsavel pela pesquisa para esclarecimento de eventuais davidas. O pesquisador
responsavel por esta investigacdo é Carmen Lorena Fernandes Morales, no telefone (47)99964-2118,
em horério comercial.

E garantido o sigilo e assegurada a privacidade quanto aos dados confidenciais envolvidos na
pesquisa. Os resultados deste estudo poderdo ser apresentados por escrito ou oralmente em
congressos e revistas cientificas, sem que os nomes dos participantes sejam divulgados.

A sua participacdo em qualquer tipo de pesquisa € voluntaria. Se vocé tiver alguma
consideracdo ou divida sobre a ética em pesquisa, entre em contato com o Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) da Univille, no endereco Rua Paulo Malschitzki, 10, Bairro Zona Industrial, Campus
Universitario, CEP 89.219-710 - Joinville/SC, telefone (47) 3461-9235, em horario comercial, de
segunda a sexta, ou pelo e-mail comitetica@univille.br. Apds ser esclarecido sobre as informagfes da
pesquisa, no caso de aceitar fazer parte do estudo, assine o consentimento de participacdo, sendo
gue uma via ficara em posse do pesquisador responsavel e a outra via com o participante.
Pesquisadores participantes: Carmen Lorena Fernandes Morales.

Carmen Lorena Fernandes Morales
Consentimento de Participacéo.

Eu _ concordo voluntariamente em participar da
pesquisa intitulada “O QUE TEM AQUI PARA COMER? SABERES E PRATICAS ALIMENTARES NA
PAISAGEM CULTURAL DO RIO DA PRATA, EM JOINVILLE”, conforme informagdes contidas neste
TCLE.

Joinville, __/ /

Assinatura do participante


mailto:comitetica@univille.br
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ANEXO Ill - RECEITA BOLACHA DE MELADO (Pfefferkuchen).*?.

Para os alemaes, austriacos e seus descendentes a elaboracdo das bolachinhas é algo
muito especial, principalmente no Natal e na Pascoa. Os aromas e sabores nos trazem
recordacdes inesqueciveis dos momentos em familia. E geralmente a V6 (Oma), a Mamae
(Mama) ou uma Tia (Tante) fazendo a massa e as criancas auxiliando a cortar, colocar nas
formas ou decorar — dependendo da idade, e ainda torcendo muito para que algumas
bolachas quebrem ou passem do ponto... Somente assim elas conseguem provar algumas
antes do dia do Natal/Pascoa!

INGREDIENTES (para 2 Kg de bolacha)

625 g de melado

250 g de agUcar

250 g de manteiga

1 pitada de sal

Raspas de casca de laranja e/ou liméo

Condimento em p6 a gosto: Canela, Cravo, Noz Moscada, Gengibre e Pimenta
Jamaica

2 ovos

1,3 Kg de farinha de trigo (aproximadamente)

10 g de bicarbonato de s6dio

PREPARO

1. Coloque em uma panela o melado e o acucar, leve ao fogo mexendo até ficar
homogéneo. Desligue o fogo e acrescente a manteiga, mexendo até derreter.

2. Adicione as raspas de casca de laranja ou limao, a pitada de sal e os condimentos a
gosto (eu coloquei 1 colher (sopa) de canela, outra de cravo, % colher (sopa) de Noz
Moscada, 1 colher (cha) de gengibre e outra de pimenta Jamaica.

3. Quando estiver quase frio (morno) coloque em uma tigela grande e acrescente os
ovos ligeiramente batidos, a farinha de trigo e o bicarbonato de sddio. A quantidade de
farinha depende do tamanho dos ovos.

4. Amasse até ficar homogéneo e deixe a massa descansar por 30 minutos.

5. Abra a massa com rolo em uma superficie enfarinhada, espessura de +- 3 mm, e
corte no formato desejado.

6. Cologue em forma untada e enfarinhada ou sobre tapete de silicone (silpat).

7. Asse em forno pré-aquecido, 180 graus, por 8-10 minutos — até que fiquem
douradas.

Se quiser decorar com glacé, chocolate e confeitos.

Conserve em potes de vidro ou latas bem fechadas.
Rende bastante (+- 2 Kg).

2 Receita fornecida por Marisa Fock — Projeto SIMDEC- Sistema Municipal de Desenvolvimento pela cultura.
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ANEXO IV — RECEITA DO KOCHKASE PUBLICADA NA ALEMANHA (2019)

Idealer Begleiter sum Wein

Das Rezept stammt aus Unterfranken, wo man den Kochkése gerne zu einem Glas
Wein geniel3t. Der enthaltene Kimmel macht den Brotaufstrich sehr bekdmmlich und
gibt ihm ein besonderes Aroma.

© 20 Minuten / Kiihizeit: 6 Stunden / Ergibt ca. 3 Glaser a 250 ml

100 g Harzer Kase

125 g Butter

150 g Sahne-Schmelzkéase

125 ml siiRe Sahne

250 g Quark

(20 % Fettgehalt)

2 TL Kimmel (nach Geschmack)
% TL Natron

1. Schneide den Harzer Kase in Kleine Stiickchen.

2. Vermische sie mit der Butter, dem Schmelzkdse und der Sahne. Erhitze die
Mischung bei niedriger Temperatur unter stdandigem Ruhren, bis der Harzer Kase
geschmolzen ist.

3. Lasse die Mischung Kurz aufkochen und nimm den Topf dann vom Herd.

4. Nun rahrst du den Quark und den Kimmel vorsichtig unter die heil3e Mischung.
Anschliel3end ruhrst du das Natron unter. Jetzt sollte sich das Volumen der Mischung
etwas vergrofRern.

5. Lass den Kochkése leicht abkihlen und bedecke die Oberflache mit
Frischhaltefolie, damit sich keine Haut bildet. Dann lasst du die Mischung im
Kuhlschrank tber Nacht durchziehen. Am nachsten Tag kannst du die Mischung in
Glaser abfullen.

Tipp

Der Kochkéase halt sich im Kuhlschrank etwa eine Woche. Du kannst ihn aber auch
im Glas einfrieren, wenn du die komplette Menge nicht direkt verzehren kannst.
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ANEXO V - Lei N° 17.486, de 16 Janeiro de 2018

Procedéncia: Dep. Jodo Amin
Natureza: PL./0470.5/2017
DOE: 20.691 de 17/01/2018
Decreto: 362/19;

Fonte: ALESC/GCAN.

Dispde sobre a producéo e comercializagdo de queijos artesanais de leite cru e adota
outras providéncias.

O GOVERNADOR DO ESTADO DE SANTA CATARINA

Faco saber a todos os habitantes deste Estado que a Assembleia Legislativa decreta e
eu sanciono a seguinte Lei:

CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Esta Lei dispbe sobre a producdo e comercializacdo de queijos artesanais de leite
cru, no Estado de Santa Catarina.

§ 1° Para os fins desta Lei, considera-se:

| — queijo artesanal: aquele elaborado com leite cru da propria fazenda, com métodos
tradicionais, com vinculacdo ao territério de origem, conforme Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (RTIQ) estabelecido para cada tipo e variedade, sendo permitida a aquisicdo de leite de
propriedades rurais proximas desde que atendam todas as normas sanitarias pertinentes; e

Il — queijaria: local destinado a producéo de queijo artesanal localizado em propriedade
rural.

§ 2° Para os fins desta Lei, poderdo constituir a formula dos queijos artesanais: matéria-
prima (leite cru), condimentos naturais, corantes naturais, coalhos/coagulantes, sal (cloreto de sédio
ou outro que exerca a mesma funcéo), fermentos e outras substancias de origem natural, permitindo-
se a utilizagéo de aditivos descritos nas receitas originais.

§ 3° Para os fins desta Lei, considera-se queijo artesanal os queijos j& existentes em
cada territério/microrregido na data desta legislagdo e os novos queijos que ainda ndo possuam
tipificacdo, desde que atendam os dispostos no § 1° e no § 2° deste artigo.

3 CAPITULO Il
DA PRODUCAO DO QUEIJO ARTESANAL DE LEITE CRU
Secéo |

Dos Requisitos a Produgédo

Art. 2° A producdo de queijo artesanal é restrita a propriedade certificada como livre de
tuberculose e brucelose, de acordo com o disposto no Programa Nacional de Controle e Erradicacédo
da Brucelose e Tuberculose Animal (PNCEBT), ou controladas para brucelose e tuberculose pelo
Orgéo Estadual de Defesa Sanitaria Animal, no prazo de até 3 (irés) anos.

Art. 3° As propriedades rurais onde estéo localizadas as queijarias devem implementar:

| — controle de mastite com a realizacdo de exames para detec¢cdo de mastite clinica e
subclinica, incluindo anélise do leite da propriedade em laboratério da Rede Brasileira da Qualidade
do Leite (RBQL) para composicdo centesimal, Contagem de Células Soméaticas e Contagem
Bacteriana Total (CBT) com uma periodicidade minima trimestral;

Il — boas préticas de ordenha e de fabricacéo; e

IIl — controle de potabilidade da agua utilizada nas atividades.

Paragrafo Unico. As propriedades rurais proximas, fornecedoras de leite as queijarias,
devem atender ao disposto neste artigo.

Art. 4° Para cada tipo de queijo sera elaborado um Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (RTIQ).

§ 1° A elaboracéo dos regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos diferentes
tipos de queijos, contara com a participacdo de uma equipe multidisciplinar incluindo os produtores
envolvidos ou seus representantes, além de pesquisadores e profissionais especializados no tema.


http://www.alesc.sc.gov.br/proclegis/individual.php?id=PL./0470.5/2017
http://server03.pge.sc.gov.br/LegislacaoEstadual/2019/000362-005-0-2019-009.htm
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§ 2° O periodo de maturacéo dos queijos artesanais, quando aplicavel e estabelecido em
regulamento técnico especifico para cada tipo de queijo, sera definido mediante comprovacgGes
laboratoriais de atendimento aos parametros microbiolégicos existentes.

§ 3° E permitida a maturagéo do queijo artesanal em outro estabelecimento desde que
cumpridas as exigéncias legais e sanitarias cabiveis.

Secdao Il
Dos Insumos
Subsecéo |
Da Agua

Art. 5° A 4gua utilizada na queijaria e na ordenha deve ser potavel, canalizada e em
volume compativel com a demanda do processamento e das dependéncias sanitarias.

§ 1° A agua devera ser filtrada antes de sua chegada ao reservatorio.

§ 2° A agua utilizada devera ser canalizada desde a fonte até os reservatorios que devem
estar protegidos de qualquer tipo de contaminacéo.

§ 3° Os reservatorios de dgua devem ser higienizados, no minimo, semestralmente.

§ 4° A agua utilizada na producgdo do queijo artesanal devera ser submetida a analise
microbiolégica semestralmente e fisico-quimica anualmente de acordo com os parametros vigentes.

8§ 5° A agua deve ser clorada, especialmente quando for constatada contaminagdo
microbiolégica, e o controle do teor de cloro deve ser realizado diariamente antes da queijaria entrar
em atividade.

§ 6° E permitida a utilizacdo de agua sem a realizacdo da cloracdo desde que se
comprove, por andlises microbiolégicas consecutivas e bimestrais, que a agua é livre de
contaminagcdo em um periodo de 6 (seis) meses. ApOs esse periodo, as andlises devem ser
realizadas conforme estabelecido no § 4° deste artigo.

Subsecéo Il
Do Leite

Art. 6° A propriedade rural que fornece o leite ou que esta situada a queijaria deve dispor
de curral de espera e sala de ordenha obedecendo preceitos minimos de construcéo, higiene e bem-
estar animal.

§ 1° A sala de ordenha deve dispor de:

| — sistema de aquecimento de 4gua quando utilizar tubulag8es para transferéncia de leite
para adequada higieniza¢é@o dessas tubulacdes;

Il — pontos de &gua em quantidade suficiente para a manutencdo das condi¢cdes de
higiene, durante e apdés a ordenha;

Il — piso impermedavel, revestido de cimento 4spero ou outro material apropriado, com
declive suficiente de modo a permitir facil escoamento das aguas e de residuos organicos;

IV — pé direito adequado a execucao dos trabalhos e cobertura de material apropriado
que permita a protecdo adequada das operagoes.

Art. 7° O leite deve ser produzido em condi¢cdes higiénicas, abrangendo o manejo do
rebanho e os procedimentos de ordenha e transporte do leite até a queijaria.

§ 1° Quando se tratar da utilizagdo de leite fresco, a producdo do queijo devera ser
iniciada até 120 (cento e vinte) minutos apdés o inicio da ordenha.

§ 2° Quando se tratar da utilizacdo de leite refrigerado, o mesmo deve atingir uma
temperatura inferior a 7° C em um periodo de até 3 (trés horas) apés o inicio da ordenha.

§ 3° O leite refrigerado utilizado para a fabricacdo do queijo artesanal deve ser
armazenado em equipamento adequado constituido de material atéxico por um periodo maximo de
14 (quatorze) horas ap6s a ordenha. Permite-se o acondicionamento do leite em vasilhames de
material atéxico e seu armazenamento em geladeira quando se tratar de pequenos volumes.

8§ 4° Todo leite deve ser submetido a filtracdo antes de qualquer operagéo (refrigeracéo
Ou processamento).

§ 5° Considerando a proximidade das propriedades fornecedoras de leite, o transporte do
leite pode ser realizado em tarros, desde que seja respeitado o periodo maximo de processamento do
leite pela queijaria, estabelecidos no § 1° e § 3° deste artigo.

§ 6° E proibido ministrar substancias estimulantes de qualquer natureza capazes de
provocar aumento da secrecao lactea.

§ 7° E proibido o uso de leite proveniente de fémeas que estejam no Gltimo més de
gestacdo ou na fase colostral ou que estejam sendo submetidas a tratamento com produtos de uso
veterinario, atentando-se também para o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante.

Secao Il
Das Queijarias
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Art. 8° A queijaria deve dispor de ambientes adequados para: recepcdo do leite,
higienizacdo de maos e calgcados (barreira sanitaria), fabricacdo, maturacdo (quando aplicavel),
embalagem, estocagem (quando necessario), expedicdo e almoxarifado.

§ 1° A queijaria deve dispor de vestiério/sanitario.

§ 2° A queijaria deve dispor de laboratério, quando adquirir leite de propriedade vizinha,
devendo ser equipado para a realizacdo das andlises basicas de recepcdo do leite tais como:
temperatura, alizarol, acidez titulavel, pesquisa de antibidticos, crioscopia e eventuais pesquisas de
fraudes que se fizerem necessarias.

8§ 3° A dispensa de laboratorio para queijarias que processam leite exclusivamente de sua
propriedade ndo desobriga a realizacdo de analises que eventualmente sejam necessarias.

Art. 9° As instalacBes da queijaria devem seguir as seguintes exigéncias:

8§ 1° Devera possuir local adequado e coberto para a transferéncia do leite para o interior
da queijaria.

§ 2° A barreira sanitaria deve possuir cobertura, lavador de botas, pias com torneiras com
fechamento sem contato manual, sabao liquido inodoro e neutro, toalhas descartaveis de papel ndo
reciclado ou dispositivo automatico de secagem de maos ou alcool gel, cestas coletoras de papel com
tampa acionadas sem contato manual.

§ 3° E permitida a realizacdo do processo de maturacdo do queijo em ambiente
climatizado ou em temperatura ambiente.

§ 4° As queijarias, com volumes de produc&o inferiores a 100 (cem) litros de leite por dia
e que realize a maturacdo em temperatura ambiente, fica permitido a realizagdo do processo de
maturacdo e embalagem no mesmo ambiente de producdo. Ficando também dispensadas de
possuirem ambientes para estocagem e almoxarifado, desde que obedeca um fluxo de producédo que
nao propicie contaminacdo cruzada e que possua locais adequados para o armazenamento de
insumos diérios.

§ 5° O vestiario/sanitario podera ser instalado junto a queijaria desde que nao exista o
acesso direto das instalagfes com estes locais.

§ 6° Quando a queijaria possuir a partir de 10 (dez) funcionarios, incluindo familiares e
contratados, devera possuir vestiarios/sanitarios separados por sexo.

§ 7° O vestiario/sanitario deve ser mantido limpo e provido de vaso sanitario com tampa,
papel higiénico, pia, sabdo liquido inodoro e neutro, cestas coletoras de papéis com tampa de facil
abertura evitando o contato manual.

§ 8° O vestiario/sanitario deve ser equipado com dispositivos para guarda individual de
pertences que permitam separacdo da roupa comum dos uniformes a serem utilizados na queijaria.

§ 9° Fica permitido o uso de sanitario j4 existente na propriedade quando se tratar de
mao de obra exclusivamente familiar desde que o mesmo esteja localizado em uma distancia inferior
a 40 (quarenta) metros da queijaria.

Art. 10. A queijaria devera estar protegida de fontes produtoras de mau cheiro, que
possam comprometer a qualidade e inocuidade do queijo; com impedimento, por meio de cerca, do
acesso de animais, quando necessario.

§ 1° A queijaria poder& ser instalada junto ao local de ordenha desde que nado exista
comunicacao direta entre a queijaria e o local de ordenha.

8§ 2° A pavimentacéo das areas destinadas a circulac@o de veiculos transportadores deve
ser realizada com material que evite formacg&o de poeira e empogamentos.

§ 3° As areas de circulacdo de pessoas e expedicdo devem possuir cobertura e o
material utilizado para pavimentacao deve permitir lavagem e higienizacéo.

§ 4° Observando-se 0s riscos sanitarios, a queijaria, especialmente de pequenos
volumes, podera ser contigua a residéncia desde que o0 acesso ao local de producao seja restrito aos
responsaveis pela produgéo do queijo artesanal.

8§ 5° A 4rea util construida deve ser compativel com a capacidade, processo de producéo
e tipos de equipamentos.

Art. 11. As dependéncias devem ser construidas de maneira a oferecer um fluxograma
operacional racionalizado em relacdo a recepcdo da matéria-prima, produgdo, embalagem,
acondicionamento, armazenagem e expedi¢cdo, além de atender aos seguintes requisitos:

| — pé direito com altura suficiente permitindo boas condi¢cdes de ventilacdo, sendo
permitida a utilizacao de ambiente climatizado;

Il — iluminacdo abundante, natural ou artificial, em todas as dependéncias da queijaria.
Para a iluminacao artificial as lampadas deverdo ser protegidas contra quebras;

Ill — instalacdes elétricas embutidas ou externas e, neste caso, revestidas por tubulacées
isolantes e fixadas a paredes e tetos;
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IV — pisos, paredes, forros ou lajes, portas, janelas, equipamentos e utensilios
constituidos de material resistente e de facil limpeza;

V — declividade do piso suficiente para escoamento de aguas residuais em direcdo aos
ralos sifonados ou canaletas;

VI — paredes da area de processamento revestidas com material lavavel de cores claras
para a realizacdo das operacdes, sendo permitidas cores escuras no ambiente de maturacao;

VIl — todas as aberturas para a area externa dotadas de telas milimetradas a prova de
insetos, no caso das portas devem dispor de dispositivos “vai e vem”;

VIl — local especifico e identificado para a guarda de produtos de limpeza, embalagem e
ingredientes que ndo permita contaminac¢des de nenhuma natureza;

IX — pontos de agua em numero suficiente para a producéo e manutencao das condicdes
de higiene;

X — tubulagdo de material atéxico, de facil higienizacdo e ndo oxidavel, para a entrada do
leite e saida do soro da queijaria, permanecendo vedada quando em desuso;

XI — recepcéo do leite e expedicdo providos de projecdo de cobertura suficiente para a
protecdo das operacoes;

XII — os produtos que necessitam de refrigeracdo devem ser armazenados com
afastamento que permita a circulagéo de frio; e
Xlll — serd permitida a utilizacdo de utensilios de madeira durante o processo de

fabricacdo e maturagcdo, desde que estejam em boas condicbes de uso e permitam limpeza
adequada.

Art. 12. Como elemento arquitetdnico, serd permitida a utilizacdo de container na
construcdo da queijaria desde que ndo comprometa os requisitos sanitarios estabelecidos no art. 11
desta Lei.

Art. 13. Observando-se os riscos sanitarios e o volume de producéo, fica permitido o uso
de equipamentos simples, considerando-se:

I — a multifuncionalidade dos ambientes, respeitando as particularidades de cada
processo e, quando necessario, 0 estabelecimento de horarios alternados das diferentes operagoes;

Il — as instalagGes de frio podem ser supridas por balcdo de resfriamento, refrigerador,
congelador, ar-condicionado ou outro mecanismo de frio adequado;

IIl — o equipamento lava botas pode ser substituido por um local de armazenamento de
calcado limpo para a entrada na queijaria, devendo sua higienizacdo ser realizada antes de seu
armazenamento no local;

IV — quando necessario o aquecimento no processo produtivo, poderd ser utilizado
fogareiro a gas ou qualquer outra fonte de calor que ndo ocasione risco sanitario na fabricagdo do
queijo; e

V — outras simplificagdes que ndo incorram em riscos sanitarios.

Secéo IV
Dos Manipuladores

Art. 14. Todos os manipuladores envolvidos, direta ou indiretamente no processo de
producdo, devem possuir treinamento em boas praticas de ordenha e/ou fabricacdo, ficando
obrigados a cumprir praticas de higiene pessoal e operacional que preservem a inocuidade do
produto.

| — 0os manipuladores deverdo fazer exames de salde anualmente ou sempre que se fizer
necessario; e

Il — & obrigatério o uso de uniformes, gorros, calcados préprios e limpos para os
manipuladores do queijo.

Paragrafo Unico. As propriedades rurais proximas, fornecedoras de leite as queijarias,
devem atender ao disposto neste artigo.

CAPITULO IlI
DA COMERCIALIZACAO
Secéo |
Da Embalagem

Art. 15. O queijo artesanal poderd ser comercializado com ou sem embalagem, conforme
a caracteristica do produto, permitindo sua rastreabilidade.

§ 1° Quando o queijo artesanal utilizar embalagem, esta devera ser de material aprovado
para uso em alimentos, com a finalidade de protegé-lo de agentes externos, de alteracdes e de
contaminacbes, assim como de adulteracdes, contendo as informacdes obrigatérias para o
consumidor.
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§ 2° Quando o queijo artesanal ndo utilizar embalagem deverd ser comercializado em
estabelecimentos que promovam a estocagem adequada do produto protegendo-o de possiveis
contaminagdes externas.

§ 3° No queijo artesanal comercializado sem embalagem sera necesséria a identificagao
na peca, com marcacao de relevo ou com a utilizacdo de material atoxico, as informacfes minimas:
denominacao de venda, o estabelecimento produtor e data de fabricacdo. O produtor também devera
disponibilizar nos postos de venda ou junto ao queijo material informativo com as demais informacdes
obrigatérias para o consumidor.

Secéo Il
Do Transporte

Art. 16. O transporte deverd ser compativel com a natureza dos produtos, de modo a
preservar sempre suas condi¢des tecnologicas, higiénicas e de qualidade, de forma organizada,
evitando condi¢cdes que possam comprometer o produto.

§ 1° O veiculo utilizado para transporte devera dispor de carroceria fechada, e atender
boas condi¢Bes de higiene.

§ 2° Os queijos deverdo ser acondicionados de forma a evitar sua contaminagdo ou
deformacéo.

§ 3° Quando se tratar de pequena producdo e comercializagdo, sera permitida a
utilizacdo de caixas isotérmicas higienizaveis. Produtos que necessitem refrigeracdo deverdo ser
transportados nas caixas isotérmicas juntamente com gelo reciclavel e higienizavel.

8 4° Os veiculos de carroceria isotérmica deverdo possuir revestimento interno de
material ndo oxidavel, impermeével e de facil higienizacdo e, quando necessario, dotados de unidade
de refrigeragéo.

Secéo Il
Do Registro

Art. 17. S80 atos autorizativos para a comercializacdo do queijo artesanal de leite cru o
registro da queijaria e do queijo a ser comercializado junto ao Servico de Inspecédo Municipal,
Estadual ou Federal.

Art. 18. O registro da queijaria deve ser composto com 0s seguintes documentos:

| — requerimento, conforme modelo padrao;

Il — cépia do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) ou Cadastro de Pessoa Fisica
(CPF) e da Inscri¢do Estadual (IE) ou Inscricdo Estadual de Produtor Rural,

Il — cépia do contrato social registrado na junta comercial, quando de registro de pessoa
juridica;

IV — cépia do registro da propriedade e/ou do contrato de arrendamento ou equivalente;

V — alvara de licenca e funcionamento da prefeitura;

VI — exame negativo de brucelose e tuberculose atualizado de todos os animais;

VIl — licenciamento ambiental;

VIII — laudo de andlise microbioldgica da agua;

IX — planta baixa, compreendendo localizacdo da sala de ordenha e queijaria com
equipamentos, pontos de agua, e rede de esgoto, que podera ser elaborado por profissionais
habilitados de 6rgaos governamentais ou privados; e

X — formulario simplificado e layout dos rotulos para registro dos queijos contendo as
informacdes necessérias, conforme modelos padrdes, que podera ser elaborado por profissionais
habilitados de érgdos governamentais ou privados.

Paragrafo Unico. O registro a que se refere o caput deste artigo sera requerido no Servigo
de Inspe¢do Municipal, Estadual ou Federal, individualmente ou por meio de associa¢cdo ou
cooperativa, mediante preenchimento de formulario especifico em que o requerente assume a
responsabilidade pela qualidade do queijo produzido ou do produto comercializado.

Art. 19. A queijaria devera manter disponivel no estabelecimento manual de boas préticas
de ordenha e fabricacdo composto por procedimentos bésicos realizados na ordenha e queijaria,
contendo registros minimos necessarios para a rastreabilidade do produto.

§ 1° Os manipuladores devem possuir certificado de conclusdo de curso de boas praticas
agropecuarias e/ou de fabricacéo.

§ 2° Os manipuladores devem possuir carteira de salde ou atestado de saude que
devem ser renovados anualmente.

Art. 20. A queijaria devera possuir responsavel técnico que podera ser suprido por
profissional técnico de érgaos governamentais ou privado ou por técnico de assisténcia técnica,
exceto agente de fiscalizacdo sanitaria.
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Art. 21. Podera ser exigida do requerente a assinatura de termo de compromisso de
ajuste para a efetivacao do registro da queijaria, a critério do érgéo de controle sanitario competente.

§ 1° Considera-se termo de compromisso de ajuste o ato do 6rgdo de controle sanitario
competente celebrado com o responsavel pela queijaria, com vistas a adequacdo sanitaria da
queijaria ou do estabelecimento comercial as exigéncias desta Lei e de seus regulamentos.

§ 2° Durante a vigéncia do termo de compromisso de ajuste, o requerente fica autorizado
a comercializar seus produtos.

§ 3° Podera ser concedida ampliacdo do prazo do termo de compromisso de ajuste,
desde que constatado cumprimento parcial dos compromissos de adequacdo assumidos pelo
requerente, a critério do 6rgdo de controle sanitario competente.

CAPITULO IV
DA FISCALIZACAO

Art. 22. A inspecdo e a fiscalizacéo industrial e sanitaria da produgéo do queijo artesanal
serdo realizadas periodicamente pelo 6érgao de controle sanitario, visando assegurar o cumprimento
das exigéncias desta Lei e dos demais dispositivos legais aplicaveis.

Art. 23. Serdo realizados regularmente exames laboratoriais de rotina para atestar a
qualidade do produto final.

§ 1° Os exames a que se refere o caput deste artigo terdo sua frequéncia determinada
conforme Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de cada produto.

§ 2° Constatada a ndo conformidade nos exames de rotina, o rgéo de controle sanitario
competente poderd exigir novos exames as expensas do produtor, sem prejuizo de outras acdes
cabiveis.

8 3° O de exame laboratorial para fins de inspecéo e fiscalizacdo podera suprir a
obrigatoriedade de exame laboratorial de rotina programado para 0 mesmo periodo ou data realizado
pelo produtor.

§ 4° Os resultados dos exames laboratoriais para fins de inspec¢éo e fiscalizagédo a que se
refere o § 3° deste artigo seréo disponibilizados para o produtor de queijo artesanal.

Art. 24. Os infratores do disposto nesta Lei e em sua regulamentagcdo, quando se
enquadrarem em pequenas agroindustrias, ficam sujeitos as seguintes penalidades, sem prejuizo das
sancdes de natureza civil ou penal cabiveis:

| — adverténcia por escrito, na primeira autuacéo, pela autoridade competente; e

Il — multa de R$ 394,00 (trezentos e noventa e quatro reais) por infragdo, dobrada no
caso de reincidéncia, a qual sera reajustada, anualmente, com base na varia¢do do indice Geral de
Precos do Mercado (IGP-M/FGV), ou por indice que vier a substitui-lo.

§ 1° Nos casos em que os infratores ndo se enquadrarem em pequenas agroindUstrias, a
multa podera ter seu valor multiplicado em até 100 (cem) vezes observando-se para tanto o principio
da razoabilidade e a proporcionalidade existente entre o tipo de infracdo e o volume de producéo.

§ 2° Os recursos oriundos da arrecadagédo das multas serdo recolhidos ao Tesouro do
Estado, constituindo-se em receita orcamentéria da Secretaria de Estado da Agricultura e da Pesca,
gue sera aplicada em proveito das acdes do Servico de Inspecao Estadual (SIE).

CAPITULO V
DISPOSICOES FINAIS

Art. 25. O Poder Executivo regulamentara a presente Lei, nos termos do disposto no art.
71, inciso lll, da Constituicdo do Estado de Santa Catarina.

Art. 26. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacéo.

Florianépolis, 16 de janeiro de 2018.

JOAO RAIMUNDO COLOMBO
Governador do Estado
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ANEXO VI — Parecer do Comité de Etica em Pesquisas com Seres Humanos

UNIVERSIDADE DA REGIAQ wm
5
uivllia DE JOINVILLE UNIVILLE

PARECER CONSUBSTANCIADD DO CEP

DADCE DD PROJETD DE FEEQUIZA

Trhelo da Pecgquiea: O QUE TEM AQUI PARA COMERT
BABERES E PRATICAE ALIMEMTARES MA FAIZAGEM CULTURAL OO RID DA
FRATA, EM JOINVILLE

Pocguicador: CARMEN LORENA FERNANDES MORALES

Arsa Temitioa:

Varcho: 2

CAAE: D6553418.0.0000.5355

Inctitulglo Proponants: FUMDOACAD EDUCACIONAL DA RESIAD DE JOBVILLE - UNIVILLE
Patrooinador Prindpal: Financiamenbs Pripric

DADDE DD PARECER
Komaro do Pansssr 3.187.013

Aprecentagde do Projeto;
Esb* projein de pesquisa tem como objetivo anallsar & mapear &% bens cuiburals de naturezs material
SCErCE 005 saberes & prabces allmen@res no dmbie da Palsagem Cullual ko Rio da Frata, em Jainvile.
For ser, Joinvlle, uma chdsde industrial & possulr uma extensa drea rural, seu patrimdnio naral Imaterial e o
local escolhido para esse eshudo sdo relevanies & pesquisa, podendo serdr de suporie a politicas de
prote;lo dos saberes & praticas nurals. Mas cbservagles empreendidas sobre a tematica abordada fez-se
recessano escrever sobre a produgio aresanal do queijo Kochklze coma patiménalo iImaterdal na palsagem
rural de Joimvilie. Por ser uma recefa arsmitida de gerapio pam geragio & seu modo de produclo estar
sendo ameagado por notificacles da vigllancla sankiria, poderd esse patiménio nepessiar de medidas
wrgentzs de salviapuanda. As

coniribulphes desse estudo poderdo cooperar com A comunidade académica, 05 Qesiones pobiicos = a
sociedsds inter=ssada na p-rmrﬁuda palsspem cultural naral como patrimdnio. A melodologla uilizada na
p=squisa bem como abondapem & pesgulsa qualitatha, pesquisa bibdlografica, datumental & de campo, om
ﬂ:il-:al;iude Entrevisias orals semesislureds, aplicadas &z lideranms & produtonss. rurals do Ric da Prat
& &0 individuds que produzem ariesanaimente o quejo Kochklze

Ercareps: s Fauc Malschiiskd 0" 0. B B, Salw 113 campas Som Helies

Bglire: Jorm Imusidal CEP: ganenn
- BC Hunicipic  JOIKYVILLE
Tawzra AT - E-mail: comisioafunsilla br
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Objetivo da Pacgulca:

iObfeiivo Geral

Analsar & mapEsr 05 bens culturis de naturezs Imaterisl acerca 0os saberes & prabcas almentanes o
ambEc da Faisagem Cullural o Rio da Prata, em Soirile

CHfledivos. Especificos
Discutir o5 sipgnfcados soclalks das pradcas alimentares na palsagem owilural;

Refelr sobre as politicas pablicas de protecio a0 patrimdnio allmentar,
Miapear o pairmdnio raferial abmentar do Rio da Prata;

identficar o5 benes culurals de natureza almentar, junio &5 liderancas & produiores urals do Rio da Praba,
i Jodnvilies

Werficar saberes & pratcys simentanes os Morsdores loCals Igadoes & pal=agem oJrural;
Hm:mm:pmdu;!u £ 3 prasca alientar g0 quedlo Kochelse na palsagem ouural de Jolmvilie;
Discutr o processo produtve arizsanal do qusilo MochkeBse, em Joinvlie & seus refarencals culurals.

Avallagdo dos Fleoot & Benafiolos:

A pesquisadora informa gue ha riscos minimos para os Individuos gue acsitarem parbcpar do estudo. A
participacio dos entrevisiados aconbecerd volrntariamente, a partir da evposico do obietha do estudo peio
prsquisador. A enirevist somente serd reslzada com a prévia conoonddncla dos paticipanies do estuda,
devidamente sufortzsds no Termo de Consentmento Lvre = Escanscido.

~ol Infcrmada ainda gue rdo haverd benefickos dneics %05 participames. For owtro 00 3 pesguisa possul
waries bemeficios, desiacando-se 05 seguinies: - Proourir confiecimenfos sobre oS saberes & &5 praboss
culturals alimentares na palsages do Rlo da Prafa; - Saber a visho dos produtores rurals acerca do
pairimdnic culural iImaieral & seus signfcados; - Cokaborar na utﬂ:lﬂla-;!n ide be=ns culiurals de nalureza
allmentar; - Procurir conhecimenics. sobre a pmd..ln;!n artesanal do quefjo Kochiklse.

Alnda sobre oo riscos, a pesquisadora aponts que o parfcipantes poderfo debrar de responder acs
questonamenbos gue [Fe causesm consiranglmendo.

Enderspo:  Mum Faulc Mslechitrkd n* 00 Booo B, Sale 113 campas Bom Heies

Balime: lomm Indumital CEP: gaieio
- 5O Hunicipioc: JOIRRLLE
Tamiora T ] T E-mall: combsicaunwills br
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Conirangis 20 Peresss 3BT [0

Comanrddrios & Concldaragiec cobre & Pacgulca:

2 local peograficamente dadimExdo de abrangincla do estudo serd 3 Srea rural do Ric da Frata, Ser it
[ ™. H-H'ﬂﬂ:u;&:-du-s-eltr'ﬂ'tm da vida colethia dos morsdones Que denolam & Falsagem Cullural Rumal,
3 pesquisa de campo serd reakrado urma visEs aos locals de feims ariesanals de produios almentanes.
Depois da autorzacks do ComBe de ESca de Pesquisa com Senss Humanos serio inicladas as entrevistas,
o mdmen de eprevsisodos sl de 15 indhiiduecs, enre deres = Droouiores rurals, incuidos o prodinmes
Sriesanals oo guels Kochklse

On paricipanes desis ashudo (sujelns da pesguisa) serlo IdenSficados mesty pasquisa RO CAMpo, um
Indicanda o cufrn, 3 pﬂ'ﬂrn:hl:-l'l"rtlmlnl:llml;in re0 CORESAD oMM alguns produioes narals, morsdores 3o Rio
ds Prata, em Jolnlie.

Quanio 305 crEfrcs de inciusdo & Informado: que vem Romens & mulheres malores de 18 anos, que
acefarem partidpar da pesquisa & assinarem o TCLE, = que residam na Area noral do Rio da Prags, em
Jolmvilie, bem coma, SEET kderes B produiones rurals, incduidos enre =sses, 05 produiones aressrssis oo
quajo Kochikise.

ESo serlo sslecionados os participantes menores de 15 anos, gue ndo aceEsrem parbcipar da pesguisa,
rSo sEr ider, produtor nural ou produtor artesanal do gqueljo KochgSss = nfo residirem na Ares de
abranginda da pesgulza, drea rural do Rio da Pra@, &m Jolnvilie.

05 paricipaniss da pesquisa deverSo parficipar afraves de entrevistzs semissrulursdas presencials, ouo
rot=iro ndo fol apresentado no profocolo. As entrevistas serdo gravadas, com a prévia aviorizagio do
enrevistado, depals ransorias.

Apds ter shio enoermada & coleta dos dados g campo, 05 dados das enfrevistas serlo anallsados por misio
da andlise d= comegdo. A presente proposia de sstudo empregard 0 Hpo de pesguisa descritiva & com o
Intuito de atingir o obfed wos proposios serd necessaia uma abordagem qualiabva.

E mencionads que todos os maberials resulantes da pesguisa Ncardc sob 3 guarda da pesguisaccmn
responsdvel. Exses materials serfo destuldes (Incrersdos) apds o perlodo de dRco anos, conforme
delerming a Resolugdo CHS L6EMZ.

0= cusios da pesguisa rdo =80 informados detalhasdaments, fol Indicads apenas 1 e (cusio com
gazolima), = apresenta o franclamento proprio como 3 forma de custelo.

Quanio a0 croncprama, & informado que & pesgulsa, fase de contabe oom of parficipantes, miclard em
013115 prevendo sua conchesio do =sbedo =m dex/19, onde espera-se o reswibsdo colabomar para a
dvulgagio do patriménic rural de Jolnvile; Fublicar 3 pesguisa por melo de artigos =m perisdioos e
apresentagles em congressos, simpdsics e semindrios; Catalogar os locals

Encarps: N Faus Malschitrkd 0™ 500 Beas B Saim 113 campas Eorr Hetes

Balire:  form becusital CEP: panehn
[L =R Henicipio:  JOIRVILLE
Talfona: (47l .res E-mmil: comisScmfunssls br
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o5 locals de produgdo artesanal da regifio em estudo; Cifundir os saberes sobre a produgio artesanal de
allmenios. & do guelo Kochkdse; Contribuir para ponderagbes mals aprofundadas sobre as poificas poblcas
de protegiio a0 patimidnio almentar na palsagem cutural naml; = Defender 3 disseracio.

Conclderagpbec cobre ot Termos de aprecentagdc obrigataria:
A Folna g Rosto apresentsds ests complet, embora o nomens g ielsfone Informasds no oampo 15 s2ja o

do ComB® de ESca em Pesguisa & no da secretana do mestrado.

O TCLE forrmulado =584 de aooro oom & Res. CMNE 46612

& Carta de anudrcia nfo & apresentada, fendo &m vis gue o estudo nfo esl vinculsdo & renhuma
Instiigle do municiplo.

O Rsinumenio de pesquisa pertinente @ pesquisa nio fol apresenado.

Fecomardagiec:

Ao Ninalizar a pesquisa, o (a) pesquisador (3] responsavel deve snviar ag Comib® de Ebca, por meio do
sisherma Piatafora Erasl, o Relaidrio Final (modelio de documenio ma pagina do TEF no sito da Unkdle
Uinhersidade]).

Zegundo a Resouglo 25512, o Be=m
¥I- O3 PESQUISADDS REZPOMEAVEL

K12 - Coabes 30 peessquisadionr:
dl Baborar & apressniar o relabdric fnak

Mlzadein de relaiceio pars downicsd ra paging do CEF no shio da Univile Universidade.

Concluebes ou Penddnolss o Licta de Insdsqusgies:

O projeio =0 CUE TEM AZUI PARA COMERT

BABERES E PRATICAZ ALIMENTARES NA PAIZAGEM CULTURAL DX RIO DA FRATA, EM JOINVILLE,
sob CAMAE 069934 18.0.0000. 5365 beve suas peEndéncas escamcidas peEls (3) pesquisadon a) "CARMEN
LOREMNA FERMAMDEDR MORALEE", d= Sl mm EF:EH:HIJ;&D ICHE 466112 £ cOmplermeniares, portants,
emconira-se APROADD.

Enderegs: hm Feidc Melschitzkd, n® 500 Beoo B, Saim 1130 campas Borr Hslies

Balime:  Lorm bdusisal CEP: paein
- BC Benicipio:  JOIRVILLE
Talfona: |47 4000 E-mail: comistcaunsils br
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Conirusghc 3o Fwecsr 3107 00

Qe

Irformamos. gue apds efiua desie parecer, & imprescindbae] a efiuma do Hem *0 Farecsr do CEF" na pagina
do Comib® no sitho da Univlle, pols os procedimenios seguintes, mo gue = refene 50 sngquasdramsnio o
profocolo, estio disponivels Ra pdgiea. 3=gue o IRk de acesso HHp-iwew univilie. sdu. bripl-ERia-
univileiproreforiasiprppgiseioresiare a-pesquisacomite-stica-pesquisastatus-parecer/64 062

Conclderaghst Finalc a orttério do CEF:
Dianée do exposo, o Comie de Etica &m Pesquisa da Universidsde da Regilio d= Jorvile - Linhdlie, de
acordo com as arbulgles definidas na Aes. CHE 45612, manfesia-se pela aprovacio do projeln de

EEsquiss proposio.

Ecte pareser fol slaborado baceado RoG documanios ababon nelaclonasos:

Tipo DooDumenio Amuivo Fosiagem ALor Shio
Informagles Basicas| PE_INFORMAGOES BASICAS DO F | zsozzos Aoeitg
do Projein ROUETS 1374615 pdl 1T
Outros CartsRespostaPenden iyDep docy IEO2I012 |CARMEM LORENA | Acsio

1Tid=4 |FERNANDES
MOSALES
Qutros Rz docx IS | CARMEM LOREMA | Acsibo
1TLE33 | FERMAMDES
MOSALESD
TCLE ! Termos de | TermodeCons=n@menio.doo ZENEI0S | CARMEM LOREMA | Acsibo
Assenbmenio | 1833 | FERNANDES
Justficaliva de MORALES
| Auirgiy
Foiha de Rosio FolhaRosioassirads pdf 14122018 |CARMEM LORENA | Aodio
132552 |FERMAMDES
MOSALES
Projeio Detaiads | | CarmenLorenaFemandsshomissdocy | 13120018 |CARMEN LORENA | Aosibo
Brechura 1230 | FERNANDES
Inyesgador MOSALES

2fuzgdo do Pareoer:

Aprowado

Heosccia Apreolagdo da CONER:

Erclareps:
Badira:  Zorm beoiuwiial

CEF: gasno

Municipio:  J0IRVILLE
Talmfonar (47 -0

Mm Fauc Meslschitrkd, n* %00 Booo B, Sain 114 campes Scrr Mees

E-mal: combstcaunsls b
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Coatinumgia 45 Pasaks 3187 0=

JOENVILLE, D8 de Manp d= 2015

Arcinado por:
Marcds Lualarse Langs Ellvalra
[Caordaradorial

Endersga: s Fauls Melschfrd n™ 100 Bk B, Sain 119 campes Eorr Hafes

= : CEP: gansho
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Tawora [T ] TR : .

Sl O e £

115



116

AUTORIZACAO

Nome do autor: Carmen Lorena Fernandes Morales

RG: 4.947.853

Titulo da Dissertagdo: SABERES E PRATICAS ALIMENTARES NA
PAISAGEM CULTURAL DO RIO DA PRATA, EM JOINVILLE/SC

Autorizo a Universidade da Regido de Joinvile — UNIVILLE, através da

Biblioteca Universitaria, disponibilizar copias da dissertagdo de minha autoria.
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