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Resumo: Este artigo tem como objetivo, a partir de uma revisdo bibliografica e analise documental,
realizar uma discussdo preliminar de algumas politicas publicas federais em andamento voltadas para
a valorizacdo da gastronomia como pratica cultural no contexto brasileiro, tentando concatena-las
com o contexto turistico. S3o tratadas aqui a Lei n. 8.313, de 23 de dezembro de 1991 (mais
conhecida como Lei Rouanet); a Lei Federal 9.279/1996 (que institui as indica¢bes geograficas para
produtos e servicos); o Decreto Federal 3.551/2000 (que trata do registro de bens imateriais), e
também politicas publicas no ambito do turismo que destacam, de alguma forma, a gastronomia.
Como principais resultados verificou-se, no ambito geral, a existéncia de iniciativas que, mesmo com
naturezas e objetivos diferentes, contribuem para a legitimagdao da gastronomia como pratica
cultural e para a valorizagdo de praticas e produtos tradicionais a ela relacionados. Do ponto de vista
turistico, contudo, houve dificuldade em se conseguir informacdes sobre as a¢cdes em andamento,
bem como verificou-se que as poucas a¢Oes identificadas parecem estar pouco articuladas entre si e
com o compromisso de divulgar e fortalecer a gastronomia como uma pratica cultural e um atrativo
turistico relevante.
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Introdugao

Em dezembro de 2014, redes sociais como o Facebook e o Instagran foram tomadas
por imagens de chefs e celebridades segurando um prato no qual estavam escritos
diferentes nomes de iguarias e ingredientes brasileiros (como brigadeiro, churrasco e
cupuacu) acompanhados da expressdo #Heucomocultura. Tais imagens respondiam ao
chamamento do chef Alex Atala em prol de uma manifestacdo em defesa da alteracdo do
texto de Lei n. 8.313/1991, também conhecida como Lei Rouanet, para que a mesma
incluisse explicitamente a gastronomia em sua redagao.

A iniciativa do premiado chef Atala’ alcangou uma boa repercussao e adesdo, apesar
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da campanha buscar o “reconhecimento da gastronomia como pratica cultural” e a alteragao
da lei em questdo oferecer resultados bem mais limitados. Contudo, a campanha terminou
por suscitar o debate sobre as politicas pubicas voltadas para a valorizacdo da gastronomia.
A compreensdo da gastronomia como manifestacdo cultural é fundamental no
contexto turistico, tendo em vista que, a partir do desenvolvimento do segmento turismo

gastrondmico, a alimentagdao e as praticas e produtos a ela vinculadas extrapolaram o

! Bacharel em Turismo, Mestre em Sociologia e Doutora em Histéria. Professora Adjunto IV na Universidade
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> Milad Alexandre Mack Atala foi agraciado, dentre outros prémios, com a distincdo de Chef Revelagdo pelo
Guia Quatro Rodas da Editora Abril em 2006. Seu restaurante D.O.M figura entre os 10 melhores
restaurantes do mundo pela lista World’s 50 Best Restaurants da Revista The Restaurant desde 2011 e foi
indicado pela mesma publicagdo como o melhor restaurante da América Latina em 2013. Recentemente, o
mesmo restaurante recebeu duas estrelas na primeira edicdo do Guia Michelin Brasil: Sdo Paulo e Rio de
Janeiro (2015)



universo da oferta técnica e se consolidaram como oferta original e diferencial de um
destino®. Autores como Richards (2002), Hall e Sharples (2003), Mitchell e Hall (2003),
Schluter (2006) e Croce e Perri (2010) tem apontado a gastronomia como um elemento
estratégico de diferenciacdo de destinos, justamente por sua ligacdo com a identidade
cultural de uma localidade. Paises como Francga, Itdlia e Espanha tem trabalhado
sistematicamente seu patrimonio gastronOmico como atrativo turistico, estratégia
evidenciada na simples visitacdo das paginas oficiais de promog3o do turismo destes paises”.
No caso brasileiro, a gastronomia aparece como um dos varios atrativos dos destinos
turisticos destacados, sem que haja um link ou uma chamada especifica®.

Tracado este breve panorama, este artigo tem como objetivo — a partir de uma revisdo
bibliografica e analise documental — fazer uma discussao preliminar de algumas politicas
publicas federais em andamento voltadas para a valorizagao da gastronomia como pratica
cultural no contexto brasileiro, tentando concatena-las com o contexto turistico. Desta
forma, serdo tratadas aqui a Lei n. 8.313, de 23 de dezembro de 1991 (mais conhecida como
Lei Rouanet); a Lei Federal 9.279/1996 (que institui as indicacGes geograficas para produtos
e servicos); o Decreto Federal 3.551/2000 (que trata do registro de bens imateriais), e
também politicas publicas no ambito do turismo que destacam, de alguma forma, a
gastronomia. Observa-se de antemao que os objetos de andlise ndo sao especificos da
gastronomia, possuem objetivos e foros de atuacdo diferentes, mas funcionam como
instrumentos de legitimacdo e valorizacdo dos produtos e praticas a ela associadas. Deve-se
mencionar também que houve a tentativa de se conseguir maiores informacdes sobre as
acbes de carater turistico envolvendo a gastronomia por meio de correio eletrdnico®, mas
que até a data limite de fechamento deste artigo nenhuma resposta havia sido recebida.

Do objeto atual de disputa - Lei Federal 8.313/1991 — Lei Rouanet

A Lei n. 8.313 de 23 de dezembro 1991, mais conhecida como Lei Rouanet, instituiu o
Programa de Nacional de Apoio a Cultura (PRONAC) e trés mecanismos de captagdo para o
setor cultural brasileiro: o Fundo Nacional da Cultura (FNC), os Fundos de Investimento
Cultural e Artistico (FICART) e o incentivo a projetos culturais (BRASIL, 1991). A politica de
incentivos fiscais, que possibilita que valores do imposto de renda sejam aplicados por
pessoas fisicas e juridicas em um fundo dedicado ao apoio de agdes culturais, € 0 mecanismo
mais conhecido e procurado.

* Para oferta técnica e oferta original e diferencial ver Beni (2008).

* Toma-se como exemplo o caso espanhol. O website www.spain.info oferece um link na area de atrativos
especifico para gastronomia. Ali, sdo disponibilizados: um mapa interativo de cozinhas regionais,
informacdes sobre vinhos espanhdis e rotas enoturisticas, informag¢des sobre a gastronomia de 11
destinos/cidades selecionadas, receitas tipicas, produtos tradicionais, mercados tradicionais, eventos e
rotas gastronGmicas. Estdo disponiveis também aplicativos de um guia de restaurantes (The Fork) e outro
sobre rotas gastronOmicas e enoturisticas, para celulares e tablets. Ainda, é possivel acessar o website
saboreaespana/tasting spain exclusivamente dedicado a divulgagdo da gastronomia do pais, bem como um
website totalmente dedicado as rotas enoturisticas.

> Vide www.visitbrasil.com

® Foram feitas tentativas junto a EMBRATUR, Ministério do Turismo e Associa¢do Brasil a Mesa.




O terceiro paragrafo do art. 18 desta Lei estabelece como objeto do incentivo fiscal
para doacBes e patrocinios oito categorias de manifestacdes culturais’. E justamente este
paragrafo o foco do projeto de Lei n. 6.562/2013 apresentado pelo deputado Gabriel
Guimardes, que pretende incluir o inciso: “i) eventos, pesquisas, publicacoes, criacdo e
manutencdo de acervos relativos a gastronomia brasileira” (Guimaraes, 2013). Segundo o
texto da justificagao:

Estamos certos de que incluir explicitamente a gastronomia no texto da Lei
Rouanet, como beneficidaria do mecanismo de incentivo, contribuira
sobremaneira para estimular a capta¢do de recursos para o setor. Além
disso, a medida tem o valor simbdlico de constituir o reconhecimento
oficial dessa manifestacdo como parte integrante da cultura nacional,
merecedora de fomente e de apoio publico. (Guimaraes, 2013, p.2).

Como ja observado, a iniciativa apenas ganhou destaque com o apoio do Chef Alex
Atala e do Instituto ATA, fundado por ele em 2013 com o objetivo de trabalhar pela
valorizacdo dos produtores, na pesquisa de novos ingredientes e na regulamentacdo de
alguns ja usados informalmente e incentivar a comercializacdo desses artigos (Instituto At3,
2015). Na chamada da campanha “Gastronomia é cultura/Eu como cultura”, o Instituto ATA
em 4 de dezembro de 2014 divulgou nas redes sociais um texto convocando “[...] os
brasileiros para uma missao: afirmar pela forma da lei que a gastronomia brasileira é parte
indissociavel da cultura do Pais” através da reunido de “[...] um milhdo de assinaturas para
pressionar a votacao do Projeto de Lei 6562/13 no Congresso Nacional” (Instituto Ata, 2014).
Além da convocacdo para assinar digitalmente ou por em papel o abaixo assinado, a
campanha previa acdes nas redes sociais:

Com a hashtag #eucomocultura, os internautas podem expressar por meio
de uma foto de um prato escrito o nome de icones da gastronomia nacional
e regional, ou mesmo ingredientes tipicos que estdo acostumados a
consumir no dia-a-dia e que consideram parte da cultura brasileira. A ideia
é que cada um lance o desafio a trés amigos para espalhar a noticia! Essa
mobilizacdo chamara ainda mais a atencdo para o tema, contribuindo para
a difusdo da campanha em todas as esferas da populacdo. (Instituto Ata,
2014).

O movimento rapidamente ganhou destaque nas redes sociais e varias celebridades,
chefs e jornalistas se mostram apoiadores do projeto de lei. Contudo, tendo em vista as
caracteristicas da propria lei, a iniciativa também foi alvo de critica. Para o socidlogo e
pesquisador da area de gastronomia Carlos Alberto Déria (2015), o um movimento em

" As manifestaces sdo apresentadas nos seguintes incisos: a) artes cénicas; b) livros de valor artistico, literario
ou humanistico; c) musica erudita ou instrumental; d) exposicdes de artes visuais; e) doacGes de acervos
para bibliotecas publicas, museus, arquivos publicos e cinematecas, bem como treinamento de pessoal e
aquisicdao de equipamentos para a manutencdo destes acervos; f) producdo de obras cinematograficas e
videofonogréficas de curta e média metragem e preservagdo e difusdo do acervo audiovisual; g)
preservacgado do patriménio cultural material e imaterial; h) construgdo e manutengdo de salas de cinema e
teatro, que poderao funcionar também como centros culturais comunitarios, em Municipios com menos de
100.000 (cem mil) habitantes. (Brasil, 1991).



defesa do reconhecimento da gastronomia como cultura no Brasil é necessdrio, mas “[...]
mirar a Lei Rouanet tem mais sentido politico-publicitario do que pratico, visto que, do que
jeito que ela estd, nada impede que acolha projeto com esse viés”. Segundo o pesquisador,
sdo necessarias acbes mais abrangentes, que envolvam diferentes instituices e entidades:
“o sistema universitario — o CNPqg -, a EMBRAPA, os Ministérios da Cultura, do Turismo, do
Desenvolvimento Agrdrio precisam ter planos e metas especificos que, juntos, permitam o
florescer da gastronomia”.

De fato, ao se analisar os demais incisos do paragrafo 3, verifica-se que agdes voltadas
para a gastronomia podem ser encaixadas diretamente nos incisos b) livros de valor artistico,
literario ou humanistico; f) producdo de obras cinematograficas e videofonograficas de curta
e média metragem e preservagdo e difusdo do acervo audiovisual; e g) preservagdo do
patrimonio cultural material e imaterial. Assim, a inclusao expressa do termo gastronomia
ndo garantiria nada mais do que ja estd garantido na mesma Lei.

Do reconhecimento das especificidades de um produto/servico visando sua

protecdo no mercado - Lei Federal 9.279/1996

O Registro de Indicagcdo Geografica foi instituido pela Lei Federal 9.279 de 14 de maio
de 1996. Este registro é de responsabilidade do INPI (Instituto Nacional da Propriedade
Industrial), autarquia federal criada em 1970 e atualmente vinculada ao Ministério do
Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior (MDIC), responsavel pelo aperfeicoamento,
disseminagdo e gestdao do sistema brasileiro de concessdao e garantia de direitos de
propriedade intelectual para a industria (INPI, 2014a). A Indicagdo Geografica (IG) tem como
objetivo delimitar a drea de produgdo, restringindo seu uso aos produtores de uma regiao
especifica (em geral reunidos em entidades representativas) de forma a manter os padrdes
locais e impedir que outros utilizem indevidamente o nome da regido em produtos ou
servicos. A |G é indicada para os casos em que uma qualidade e/ou tradicdo de determinado
produto ou servico podem ser atribuidos a sua origem e pode tornar-se um fator decisivo
para sua producdo e diferenciacdo no mercado (INPI, 2014b).

Ha duas formas de IG previstas: a Indicacdo de Procedéncia Geografica (IP) e a
Denominacdo de Origem (DO). A IP refere-se ao nome do local que se tornou conhecido por
produzir, extrair ou fabricar determinado produto ou prestar determinado servico. A DO
refere-se ao nome do local que passou a designar produtos ou servigos, cujas qualidades ou
caracteristicas podem ser atribuidas a sua origem geografica. (INPI, 2014b).

A solicitacdo do registro de IG se dd4 mediante um processo burocratico, com o
pagamento de uma taxa estabelecida, o preenchimento de formularios especificos e o envio
de um conjunto de uma série de documentos que envolvem a comprovacao de legitimidade
do requerente; o regulamento de uso do nome geografico; a descricdo do produto ou
servico em questdo, dentre outros. No caso da IP é necessdria também a comprovagao de
que o nome geografico se tornou conhecido como centro de extragdo, produgao ou
fabricacdo/prestacdo do produto/servico. No caso da DO, é necessdria a descricdo das
qualidades e/ou caracteristicas do produto ou servico que se devam, exclusiva ou



essencialmente, ao meio geografico, incluindo fatores naturais e humanos. O registro se da
apos a analise desta documentagdo pela equipe técnica do INPI (INPI, 2014b).

Até setembro de 2014 haviam sido concedidas 40 |G nacionais pelo INPI, sendo que
destas 25 sdo produtos gastrondmicos. Destes, 4 sdo DO® e 21 s3o IP°, alguns deles
associados a localidades turisticas, como é o caso do Vale dos Vinhedos (RS) (DO incluindo
vinhos, vinhos e espumantes e bebida alcéolica), Paraty (RJ) (IP incluindo aguardente tipo
cachaca e aguardente composta azulada), e distrito de Goiabeiras — Vitéria (ES) (IP incluindo
panelas de barro). Observa-se que o registro de IG junto ao INPI visa principalmente a
protecdo do produto e servico em um contexto de mercado, identificando o produto original
e coibindo possiveis imitacdes por meio de leis contra a propriedade intelectual, mas
funciona também com um selo de qualidade, que garante a legitimidade de associagao de
determinados produtos a determinadas regides e agrega valor simbdlico a eles. Esta
valorizagao contribui diretamente para a perspectiva do turismo gastronémico, uma vez que
confere distingdo a estes produtos e os associa de forma permanente a uma localidade,
criando e fortalecendo territorialidades gastrondmicas™®.

Do reconhecimento de um bem cultural imaterial visando sua protecao -
Decreto Federal 3.551/2000

Por definicdo do Instituto do Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional (2015a), os bens
culturais de natureza imaterial abrangem as “[...] praticas e dominios da vida social que se
manifestam em saberes, oficios e modos de fazer; celebracdes; formas de expressdo cénicas,
pldsticas, musicais ou ludicas; e nos lugares (como mercados, feiras e santudrios que
abrigam praticas culturais coletivas) ”. Nessa perspectiva, os bens imateriais sdo as tradigdes,
o folclore, os saberes, as técnicas, as linguas, as festas e diversos outros aspectos e
manifestacOes, transmitidos oral ou gestualmente, recriados coletivamente e modificados
ao longo do tempo. Sdo transmitidos de geracdo em geracdo sendo constantemente
recriados pelos grupos em fungdo de seu ambiente, de sua interagdo com a natureza e de

8 Vale dos Vinhedos (em 2002, incluindo Vinhos, vinhos e espumantes e bebida alcdolica), Litoral Norte Gaucho
(em 2010, incluindo Arroz), Costa Negra (em 2011, incluindo camardes), Regido do Cerrado Mineiro (em
2013, incluindo café verde em gréo e café industrializado torrado em grdo ou moido).

’ Regido do Cerrado Mineiro (em 2005, incluindo café), Pampa Gaticho (em 2006, incluindo carne bovina e seus
derivados), Paraty (em 2007, incluindo aguardente tipo cachaca e aguardente composta azulada), Vale do
Submédio Sdo Francisco (em 2009, incluindo uvas de mesa e manga), Pinto Bandeira (em 2010, incluindo
vinhos tinto, branco e espumantes); Regido da Serra da Mantiqueira (em 2011, incluindo café), Pelotas
(2011, incluindo doces finos tradicionais e de confeitaria), Goiabeiras (em 2011, incluindo panelas de
barro), Serro (em 2011, incluindo queijo), Vales da Uva Goethe (em 2012, incluindo Vinho de uva Goethe),
Canastra (em 2012, incluindo queijo), Norte Pioneiro do Parana (em 2012, incluindo café verde em grdo e
industrializado torrado em grdo ou moido), Manguezais de Alagoas (em 2012, incluindo prépolis vermelha e
extrato de prdpolis vermelha), Linhares (em 2012, incluindo cacau em améndoas), Regido de Salinas (em
2012, incluindo aguardente de cana tipo cachaga), Altos Montes (em 2012, incluindo vinhos e espumantes),
Sdo Tiago (em 2013, incluindo biscoitos), Alta Mogiana (em 2013, incluindo café), Mossord (em 2013,
incluindo meldo), Monte Belo (em 2013, incluindo vinho), Piaui (em 2014, incluindo cajuina).

10 “p “territorialidade gastronomica’ [...] se constréi na medida em que uma determinada regido se torna
intimamente associada a um conjunto culinario, fazendo com que a menc¢do a uma determinada iguaria
remeta a ideia que se tem de uma regido” (Bahl, Gimenes e Nitsche, 2012, p. 5-6).



sua histéria, gerando um sentimento de identidade e continuidade que contribui para a
promocdo do respeito a diversidade cultural e a criatividade humana. (IPHAN, 2015a). As
praticas alimentares sdo concebidas como um saber fazer e, portanto, classificadas como
bens imateriais.

O registro de bens imateriais é regrado pelo Programa Nacional de Patrimdnio
Imaterial/PNPI, instituido pelo Decreto n?. 3.551, de 4 de agosto de 2000, que tem como
objetivo viabilizar projetos de identificagao, reconhecimento, salvaguarda e promogao da
dimensdo imaterial do patriménio cultural. Este processo esta a cargo do IPHAN, drgao
federal responsavel pela promocdo e coordenag¢do do processo de preservacao do
patrimonio cultural brasileiro e, por consequéncia, atua diretamente nas ag¢des de
levantamento, analise, registro e tombamento dos bens de relevancia nacional (IPHAN,
2014b).

O processo de registro de bens se realiza a partir da abertura de um processo
burocratico com a anuéncia formal comunidade envolvida, e tem sequéncia com as etapas
de inventariacdo e de andlise realizadas pelo corpo técnico do IPHAN. Os bens que recebem
parecer favoravel para o registro sao agrupados por categoria e podem ser registrados em
quatro livros™. Ja foram registrados 5 bens culturais® ligados a gastronomia pelo IPHAN no
Livro de Registro de Saberes, outros 6" estio em processo de registro, e outros estdo em
processo de inventariacdo ou ja tiveram os seus inventarios concluidos®. Outros bens
registrados possuem intima relagdo com a gastronomia de suas localidades, como é o caso
do Cirio de Nossa Senhora de Nazaré - Belém do Pard (PA), registrado no Livro de Registro
de Celebra¢cdes em 2004; e da Feira de Caruaru (PE), registrada no Livro de Registro de
Lugares em 2006, ambos atrativos turisticos de grande proje¢ao no mercado nacional
(IPHAN, 2015b; 2015d).

Alguns bens com registro pelo IPHAN também possuem IG, como as panelas de barro
de Goiabeiras — Espirito Santo (saber fazer registrado em 2002 e com IP em 2011); os queijos
do Serro e da Canastra — Minas Gerais (saber fazer registrado em 2008 e IP em 2011 e 2012);
e a cajuina, (saber fazer e IP registrados no ano de 2014). A doceria fina de Pelotas (RS) —

! 550 eles: Livro de Registro dos Saberes (para conhecimentos e modos de fazer enraizados no cotidiano das
comunidades); Livro de Registro de CelebragGes (para os rituais e festas que marcam vivéncia coletiva,
religiosidade, entretenimento e outras praticas da vida social); Livro de Registro dos Lugares (para
mercados, feiras, santudrios, pracas onde sdo concentradas ou reproduzidas praticas culturais coletivas).
(IPHAN, 2014d)

2 Oficio das paneleiras de Goiabeiras (2002), Oficio das baianas do acarajé (2005), Modo artesanal de fazer
gueijo de Minas, nas regides do Serro e das Serras da Canastra e do Salitre (2008), Sistema agricola
tradicional do Rio Negro (2010), Producdo tradicional e praticas socioculturais associadas a producdo da
cajuina no Piaui.

13 Oficio das raizeiras e raizeiros do Cerrado, Oficio da Tacacazeira na Regido Nordeste, Producdo de doces
tradicionais pelotenses — RS, Modos de fazer cuias do Baixo Amazonas, Pesca com arpdo do Pirarucu — AP,
Modo de saber fazer do Queijo Artesanal Serrano de Santa Catarina e Rio Grande do Sul.

" Em fase de inventariagdo: a producdo do queijo Kochkase, em Santa Catarina; inventarios concluidos: a
producdo da farinha de mandioca no Pard e na regido nordeste; o Mercado Ver-o-Peso em Belém do Para
(PA); o Mercado Central em Belo Horizonte (MG); o oficio de pesca artesanal do Rio Grande do Norte.



tema da ja tracional festa FENADOCE®™ - teve sua IP registrada em 2011 e seu saber fazer
esta em processo de registro pelo IPHAN.

E importante observar que muitos dos bens gastrondmicos registrados ja estdo de
alguma forma inseridos na oferta turistica de suas localidades (como é o caso do acarajé,
imagem constante nas promocdes turisticas da Bahia). Também é relevante mencionar que
a efetivacdo do registro pressupde a criacdo de iniciativas de salvaguarda destes bens
imateriais e embora estas medidas ndo sejam descritas em cada processo, hd o
entendimento de que este reconhecimento formal facilite a criagao de politicas publicas que
intercedam em prol dessas manifestacdes, bem como ele seja fundamental para a
sensibilizacdo de um grupo maior de pessoas sobre a importancia destas manifestacoes.

Da gastronomia como elemento estratégico para o turismo brasileiro: a¢oes

concretas?

A dificuldade de se encontrar informacdes sobre a atuacdo do Governo Federal (seja
através do Ministério do Turismo/MTUR, seja através do Instituto Brasileiro de
Turismo/EMBRATUR) em ag¢des que valorizem/divulguem/desenvolvam a gastronomia no
contexto do turismo é grande. Além da pouca informagao disponibilizada, ela nao é
sistematizada e as agdes parecem ser desenvolvidas de forma quase que isolada.

Esta invisibilidade da gastronomia no contexto turistico exige uma analise histdrica,
gue ndo se pretende realizar aqui. Mas um indicio interessante sdo as préprias publicagoes
do MTUR. A primeira versao do Caderno de Segmenta¢do — Marcos conceituais (2005)
apresentava os 12 segmentos turisticos considerados prioritarios no paisls. Dentre eles
constava o Turismo Cultural, definido como aquele que “[...] compreende as atividades
turisticas relacionadas a vivéncia do conjunto de elementos significativos do patrimonio
histérico e cultural e dos eventos culturais, valorizando e promovendo os bens materiais e
imateriais da cultural” (MTUR, 2005, p.13).

Em 2006, na primeira edigao do Manual do Turismo Cultural, também editado pelo
Ministério do Turismo, foram apresentados os 4 subtipos deste segmento: Turismo Civico,
Turismo Religioso, Turismo Mistico e Esotérico e Turismo Etnico. A gastronomia tipica
ganhou apenas uma citagdo, afirmando seu potencial como atrativo turistico. Em 2010, na
terceira edicdo do mesmo documento, foram apresentados 9 subtipos17 do Turismo Cultural,
dentre eles o Turismo Gastrondbmico e o Enoturismo. No documento o Turismo
Gastrondmico é descrito como aquele motivado pelas praticas gastrondmicas de uma
localidade, e aspectos relacionados a tipicidade e a identidade gastron6mica de um destino
foram abordados de forma sucinta em um texto de duas paginas.

> Fenadoce ou Festa Nacional do Doce, é um evento realizado desde 1986 na cidade de Pelotas (RS), que tem
como objetivo promover e divulgar a cultura doceira da cidade.

8 Turismo Social, Ecoturismo, Turismo Cultural, Turismo de Estudos e Intercambio, Turismo de Esportes,
Turismo de Pesca, Turismo Nautico, Turismo de Aventura, Turismo de Sol e Praia, Turismo de Negdcios e
Eventos, Turismo Rural e Turismo de Saude.

Y Turismo Civico, Turismo Religioso, Turismo Mistico e Esotérico, Turismo Etnico, Turismo Cinematogréfico,
Turismo Arqueolégico, Turismo Gastrondmico, Enoturismo, Turismo Ferroviario.



Verifica-se que, dentre os preparativos para a Copa das Confederagdes FIFA 2013 e a
Copa do Mundo de Futebol FIFA 2014 foram realizadas algumas ag¢des voltadas para
divulgacdo da gastronomia brasileira no exterior, como a acdo Goal to Brazil'®. Contudo,
como observa Gimenes-Minasse (2014), na pagina eletronica oficial do evento Copa do
Mundo a Unica informacdo especifica sobre gastronomia era o link para uma publicacdo
bilingue (portugués/inglés) com informagdes gerais intitulada ‘Aromas, cores e sabores do
Brasil’ destinada a jornalistas brasileiros e estrangeiros produzida pelo Ministério da Cultura.

Analisando as informagdes disponiveis nos websites do MTUR e da EMBRATUR, foi
possivel identificar algumas acbes em andamento que, mesmo ndo sendo especificas,
colocam em relevo a gastronomia brasileira:

a) Tour da Experiéncia/Projeto Economia da Experiéncia

O projeto Economia da Experiéncia foi implementado no Brasil em 2006, tendo como
referéncia as obras The Experience Economy (Pine I, 1999) e The Dream Society (Jensen,
1999), que discutem novos padroes de necessidade e de consumo do sujeito
contemporaneo, enfatizando a busca por experiéncias memoraveis, envolventes e
significativas nas mais diferentes esferas do cotidiano. O projeto piloto, iniciado também em
2006, foi desenvolvido em oito municipios da Regido da Uva e do Vinho (RS), através de uma
pareceria entre o MTUR, o Servico de Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas - SEBRAE Nacional Sindicato dos Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares — SHRBS
Regido da Uva e do Vinho e o Instituto Marca Brasil. Em 2008 o projeto foi expandido e
passou a ser desenvolvido em quatro outros destinos: Costa do Descobrimento (BA),
Petrépolis (RJ), Bonito (MS) e Belém (PA). Menciona-se este projeto pois, apesar dele ndo ser
especifico para a gastronomia, ndo apenas teve como piloto um destino enoturistico mas
trata de maneira destacada e articulada diferentes atrativos gastronomicos (restaurantes e
similares, alambiques, vinicolas, apidrios, queijarias, feiras agricolas, atividades de colha e
pague, dentre outras). (MTUR; SEBRAE, 2015).

b) Qualificagdo, Certificagdo e Produgao Associada ao Turismo

O MTUR possui o Departamento de Qualificacdo, Certificacdo e Producdo Associada ao
Turismo (DCPAT) gue tem como objetivo organizar, implementar e apoiar a¢ées voltadas a
qualificacdo e certificagcdo profissional e a melhoria dos servicos prestados ao turista, além
de conceber e executar planos e atividades voltados ao desenvolvimento da producdo
artesanal e demais produtos associados ao turismo (MTUR, 2015). Por produgdo associada é
entendida “qualquer produgdo artesanal, industrial ou agropecuaria que detenha atributos

A acdo Goal to Brazil foi criada pela EMBRATUR com o objetivo de divulgar a gastronomia brasileira no
periodo que antecedeu a Copa do Mundo de Futebol FIFA 2014. Entre 2012 e 2013 o evento aconteceu em
Santiago (Chile), Bogota (Colombia), Buenos Aires (Argentina), Paris (Franca), Lisboa (Portugal), Toronto
(Canada), Madrid (Espanha), Mildo (Itdlia), Berlim (Alemanha), Londres (Inglaterra), Lima (Peru),
Montevidéo (Uruguai), Cidade do México (México) e Nova lorque (Estados Unidos). Estes eventos incluiam a
participacdo de chefs brasileiros renomados, que além de preparar refeicdes (geralmente um brunch e um
jantar) usando ingredientes e técnicas brasileiras, também faziam pequenas apresentacdes sobre a
gastronomia de nosso pais.



naturais e/ou culturais de uma determinada localidade ou regido, capazes de agregar valor
ao produto turistico. S3o as riquezas, os valores e o0s sabores brasileiros”
(MTUR;SEBRAE;ACG, 2011).

Em 2011 foi publicado o ‘Manual para o desenvolvimento e a integracdo de atividades
turisticas — produgdo associada ao turismo’, documento que apresenta as trés categorias de
produgdo associada — artesanato, produtos agropecuarios e manifestagdes culturais —
estabelecendo um passo a passo para o desenvolvimento e integragdo destes elementos a
oferta turistica. Os produtos agropecudrios sao descritos como aqueles “[...] in natura,
beneficiados e /ou processados, provenientes do cultivo do solo e da criagdo de animais” e o
texto enfatiza que a atratividade reside na aproximac¢do do visitante com todo o processo
produtivo e com as pessoas nele envolvidas, ressaltando aspectos relacionados as praticas e
ao contexto sociocultural (MTUR; SEBRAE; ACG, 2011). Nao foi possivel encontrar, contudo,
informacgdes sobre os resultados desta e de outras acdes deste Departamento.

c) Acordo de Cooperacdo entre a Associacao Brasil a Mesa e o Ministério do Turismo

A Associacdo surgiu motivada pelo protesto da chef Monica Rangel (chef e proprietaria
do Restaurante Gosto com Gosto, Visconde de Maud/RJ) contra a Portaria n. 100/2011 do
MTUR. O documento instituiu o “Sistema Brasileiro de Classificacdo de Meios de
Hospedagem (SBClass), estabelecendo os critérios de classificacdo destes empreendimentos
e outras providéncias para o Setor. Dentre os critérios, havia a obrigatoriedade — para que
um hotel fosse agraciado com 4 ou 5 estrelas — da existéncia de um restaurante de cozinha
internacional, o que, segundo a chef, contrariaria uma tendéncia internacional de
valorizagdo da gastronomia local. O movimento surtiu efeito e a Portaria foi alterada. (Brasil
a gosto, 2015a).

Formalizada em 2012, a associacdo, integrada por chefs, jornalistas e profissionais
ligados ao setor, deu inicio ao Movimento Brasil a Mesa, que se propde a pensar estratégias
e acdes que “[...] valorizem os insumos brasileiros, preservem a cultura culinaria regional,
incentivem a pesquisa e ainda auxiliem no desenvolvimento de pequenos produtores e dos
profissionais do setor. Visando também um enriquecimento da promog¢ao da gastronomia
brasileira tanto no pais quanto no exterior”. (Brasil a gosto, 2015b).

No mesmo ano de sua formalizacdo a Associacdo Brasil a Mesa assinou um Acordo de
Cooperagao Técnica com a EMBRATUR, visando a valorizagao e divulgagdo internacional da
gastronomia brasileira. Na ocasido foi divulgado que a Associagdao participaria no ano de
2013 de eventos internacionais como o Madrid Fusién'® e em acOes culinarias paralelas a
Copa das Confederacbes e a Jornada Mundial da Juventude (JMJ), além de edi¢des do Goal
to Brasil. No ano de 2014 estavam previstas a realizacdo de uma programacdo cultural

19 . . . .~ . .y . . . . N
A décima primeira edicdo do Madrid Fusidn, congresso de gastronomia internacional destinado a

apresentacdo de inovagOes e tendéncias gastron6micas, aconteceu em 2013. A EMBRATUR teve um
estande com 40 metros quadrados no saguao principal do evento para degustagao e exposicdao permanente
de ingredientes tipicos brasileiros. Na ocasido foi promovida também uma agdo de divulgagdo de um dia no
Mercado San Anton com apresentacdo do menu Copa das ConfederagBes, com pratos representantes das
cidades-sede do evento esportivo. (Brasil a gosto, 2015c)



gastrondmica para as doze cidades-sede dos jogos da Copa, além da criagao de um Grupo de
Trabalho de Turismo Gastrondmico junto ao MTUR e outras atividades relacionadas a
culinaria brasileira (Brasil a gosto, 2015c), porém ndo foram encontradas informacgoes sobre
a realizacdo e os resultados destas ag¢oes.

Conclusoes

O amplo reconhecimento e a valorizagdo da gastronomia brasileira como pratica
cultural € um movimento em construcdo que passa, obrigatoriamente, pelo crivo dos canais
oficiais (instituicdes e entidades federais) e de suas respectivas politicas publicas, assim
como ja ocorrido em paises como a Franga e a Espanha. No ambito do turismo, a légica nao
é diferente.

Embora a alteracdo da Lei Rouanet, com a inclusdo da mencdo direta a gastronomia,
ndo prometa em si uma maior valorizagdo da area, a possibilidade de trazer o debate a tona
deve ser comemorada. Por outro lado, iniciativas como o registro de bens imateriais pelo
IPHAN e a determinagao de indicagdes geograficas pelo INPI tem se mostrado consistentes
no acolhimento de pleitos relacionados aos saberes e produtos gastrondmicos. Ha, contudo,
um hiato entre estes avancos e as politicas publicas voltadas para o turismo. O proéprio
registro de bens gastrondmicos — bem como a concessdo de indicacbes de procedéncia ou
de denominacdo de origem — sdo distin¢des ainda pouco aproveitadas no contexto turistico.

Ao se analisar as publicagdes e agdes tanto do MTUR quanto da Embratur, o turismo
gastrondmico parece um segmento fantasma, escondido na definigao de turismo cultural e
sustentado apenas pela menc¢do de alguns atrativos gastronOmicos associados a outros
segmentos, como sol e praia e turismo rural, em ac¢bes de divulgacdo do pais. Deve-se
mencionar que o turismo gastronOmico poderia ser um elemento estratégico para a
divulgacao e valorizagdo de inumeras manifestagdes gastrondmicas, tornando-as mais
conhecidas e promovendo um maior entendimento da prdpria populagdo brasileira de sua
diversidade geografica e cultural. Claro que a agdao da sociedade civil organizada — com
exemplos aqui do Instituto Atd e da Associacdo Brasil a Gosto — representam uma
oportunidade de unido de esforcos e de futuras, e espera-se frutiferas, parcerias. Contudo, é
preciso mencionar que as poucas informagdes disponiveis — sobre as agdes em andamento e
principalmente seus resultados, mesmo que parciais — sao apresentadas de forma
desarticulada, tornando dificil a compreensdao de como esta sendo efetivamente pensado e
executado o aproveitamento turistico do patrimoénio gastronémico brasileiro.
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