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RESUMO

Apos a publicacao dos artigos 215 e 216 da Constituicdo Federal de 1988, mudou-se a
configura¢do de como se era trabalhado a respeito do patrimonio imaterial cultural no Brasil.
Os artigos trouxeram a possibilidade de efetivar trabalhos que estivessem preocupados em
salvaguardar as tradigdes e garantir os direitos dos detentores desses saberes. No Estado de
Pernambuco, a criagdo da Lei n® 16.426, de 27 de setembro de 2018 instituiu o Sistema
Estadual de Registro e Salvaguarda do Patrim6nio Cultural Imaterial, sendo a Fundarpe uma
peca chave na elaboragdo dos documentos de registro e na preservagdo dos bens imateriais.
Este trabalho aborda as atividades de Estdgio Supervisionado Obrigatorio (ESO)
desenvolvido na Fundagdo de Patrimonio Histérico e Artistico de Pernambuco (Fundarpe). O
estagio teve como objetivo principal vivenciar as agdes de patrimonializacdo de bens
imateriais relacionados ao patrimonio alimentar em Pernambuco e como objetivos especificos
conhecer bases de dados institucionais sobre patriménio, compreender processos €
legislacdes, participar de instru¢des técnicas, conhecer processos relativos a politica de
patrimonio, tracar a importancia da salvaguarda dos saberes. As atividades foram
desenvolvidas sob supervisdo da Geréncia de Patrimdnio Imaterial da institui¢do, em paralelo
a pesquisas bibliograficas sobre os temas trabalhados. Além disso, foi realizada uma
entrevista semi-estruturada com o Gerente do patrimdnio imaterial da Fundarpe em busca de
entender a importancia dos registros e a atuacdo da Fundarpe. O relatorio narra as atividades
desenvolvidas e a forma como se faz importante a salvaguarda do patrimonio imaterial e o
entendimento do patrimonio alimentar como um constituinte da identidade cultural de um

povo.

Palavras chave: patrimdnio imaterial, registro , cultura alimentar, salvaguarda.
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1. APRESENTACAO

Este relatorio ¢ fruto de uma imersao na area de patrimonio historico imaterial, mais
precisamente, o patrimdénio alimentar, que foi possivel pela realizacio do Estagio
Supervisionado Obrigatorio (ESO) na Fundagdo do Patriménio Histdrico e Artistico de
Pernambuco (Fundarpe). O estagio possibilitou o conhecimento orientado sobre materiais,
como arcaboucos legais, instrumentos dos processos, bem como a participagcdo na vivéncia
nas atividades de uma instituicdo voltada a preservacdo do patrimonio, dentre as quais
destacam-se a elaboracao de documentos técnicos, visitas técnicas e principalmente a imersao
dentro do conhecimento de politicas publicas de salvaguarda do patrimoénio. Podendo, na
experiéncia de estagio, ser estudado a representacdo que a comida carrega enquanto um fator

identitario.

“A comida esta presente no cotidiano do ser humano, em dias festivos, ciclos
religiosos e nas mais diversas expressoes populares. Ela € lugar das transformacgdes,
de encontros, de revelagdes e da cultura herdada de geracdo em geragdo. Os saberes
e fazeres das pessoas constroem a historia, formando a sociedade e a cultura. A
comida e o comer formam um conjunto de praticas, crengas, simbolos e habitos que
ajudam a compreender e distinguir identidades.” (Medeiros, 2017, p. 11).

O relatério esta composto por uma caracterizacdo do estidgio e da instituicdo que o
ofereceu, seguido dos objetivos e da metodologia empregada para alcanca-los. Em seguida,
sdo apresentadas as atividades realizadas, encorpadas por meio de literatura sobre o tema.
Dentre as atividades destacam-se o estudo de conceitos a respeito de patrimonializagdo,
legislagdes, dossiés e inventarios do Instituto de Patrimonio Histdérico e Artistico Nacional
(IPHAN), escrita de informagdes técnicas preliminares (Queijo coalho e Tapioca), presenca
em eventos como da votagao do Conselho Estadual de Preservacao do Patrimonio e visita ao
terreiro Ax¢ Talabi. Somado a isso, foi elaborada uma entrevista com o supervisor de estagio
para trazer informagdes a respeito do desempenho de atividades da Fundarpe referentes ao
patrimonio imaterial e alimentar. Por fim, o relatorio € concluido com as consideragdes finais,
nas quais buscou-se trazer as impressoes, indagacdes, conquistas e desafios promovidos pela

experiéncia.
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2. CARACTERIZACAO DO ESTAGIO

2.1 DESCRICAO DO LOCAL
A Fundacdo de Patrimoénio Historico e Artistico de Pernambuco (Fundarpe), ¢ um
orgdo publico vinculado a Secretaria de Cultura do Estado, localizado na R. da Aurora,

463/469 - Boa Vista, Recife - PE, 50050-000 (Figura 1). Funciona de Segunda a Sexta das
08:00h as 17:00h

Figura 1: Fachada da Fundarpe

Fonte: Google Imagens, 2024

O estagio foi realizado onde estdo localizadas a Diretora de Preservacao do Patrimdnio

Cultural e as Geréncias de Patrimdnio Material e Imaterial', situadas no segundo andar do
edificio (Figura 2).

Figura 2: Disposi¢ao da salas no segundo andar do edificio

! Essa nomenclatura passou a vigorar a partir do dia 10 de fevereiro de 2024. As nomenclaturas anteriores, €
predominantes durante o periodo do estagio sdo as seguintes: Geréncia Geral de Preservacdo do Patrimonio
Cultural, Coordenadoria de Patrimonio Imaterial e Gestdo do Patrimonio Historico. Por questdes cronologicas,
adotaremos estas ultimas ao longo do texto.
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Fonte: A autora, 2024

2.2 PERIODO DE ESTAGIO

O ESO foi realizado no periodo de 02 de outubro de 2023 a 02 de marco de 2024 de
Segunda a Sexta das 08:00h as 14:00h totalizando 4 horas diarias e as 360h totais
determinadas pela Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE). Durante o estagio,

ocorreu um periodo de recesso de 25 de dezembro de 2023 a 10 de janeiro de 2024.

2.3 ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

Por se tratar de uma institui¢do com muitos cargos, os organogramas dividem-se entre
as geréncias, coordenadorias, nlcleos e unidades. Algumas mudangas gerenciais estdo
previstas para serem realizadas e novos cargos e nomenclaturas serdo utilizadas a partir de
mar¢o de 2024. O organograma da institui¢do, anterior a atualizagdo, referente a gestdo do

patrimoénio cultural, se encontra dividido no modelo disponivel no ANEXO A.

Atualmente, a Diretora-Presidente da Fundarpe ¢ Renata Borba. Os cargos chave
referentes & Gestdo de Patrimoénio Cultural sdo: Diretora de Preserva¢do do Patrimdnio
Cultural (Célia Campos), Gestdo de Patrimoénio Historico (Cristiane Feitosa) e o Gerente de

Patrimonio Imaterial (Marcelo Renan).

Durante o periodo de estagio, a supervisdo da discente na institui¢do foi realizada por
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Marcelo Renan O. de Souza, historiador, mestre em preservacdo do patrimonio cultural. Em
2023, Marcelo recebeu a medalha Prof. José Luiz Mota Menezes, em reconhecimento as suas

acoes desempenhadas referentes a preservacao cultural (Figura 3).

Figura 3: Marcelo Renan recebendo a medalha Prof. José¢ Luiz Mota Menezes, 2023

Fonte: Flickr Fundarpe\Cultura PE

2.4 HISTORICO DA INSTITUICAO

A Fundarpe foi criada em 17 de julho de 1973, sendo inicialmente o seu trabalho de
preservagdo cultural restrito ao patrimonio material, devido ao fato de estar de acordo com a
legislag@o disponivel do art.23 do Decreto-Lei 25 de 1937 e regida pela Lei Estadual n°® 7.970,
de 18 de setembro de 1979. Com as posteriores mudancas na legislacdo, o 6érgao passou a
desempenhar mais fungdes e passou a ampliar o seu nicho de abrangéncia, incluindo o

patrimonio imaterial. Conforme Santos e Pacheco (2015),

“A Fundarpe se estruturou enquanto pessoa juridica de direito privado, sem fins
lucrativos e com a possibilidade de captar recursos e realizar agdes com grande
versatilidade, com um estatuto que lhe garantia a prerrogativa de uma Secretaria de
Cultura. A Fundacdo ocupou provisoriamente, uma sala na casa n° 150 da Rua
Benfica, no Recife, nas dependéncias da Escola de Artes, cedida pela Universidade
Federal de Pernambuco. Posteriormente, a casa iria abrigar a antiga Secretaria de
Turismo, Cultura e Esportes. Enquanto a sede da Fundag@o foi transferida para a Rua
da Aurora no edificio n°® 463/469, no Bairro da Boa Vista, Recife, onde ainda se
encontra.

Os autores Santos e Pacheco (2015) elaboraram o artigo “Os 40 Anos da Fundarpe na
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politica cultural do patrimonio pernambucano (1973- 2013)”. No artigo, ¢ ressaltado o papel
da instituicdo na preservagdo do patrimoénio cultural e o seu legado. No ano de 2023 a
instituigdo completou 50 anos de existéncia, quando foram realizadas exposigoes
comemorativas, em julho de 2023 no Museu do Estado de Pernambuco (MEPE) e em 21 de
dezembro de 2023 até 31 de janeiro de 2024 na Torre Malakoff, ambos na cidade de Recife. A
instituigdo também passou por mudancas na logomarca, homenageando os seus 50 anos

(Figura 4).

Figura 4: Logomarca Comemorativa dos 50 anos da Fundarpe
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Fonte: Google Imagens, 2023

2.5 ATIVIDADES DA INSTITUICAO

A Fundarpe ¢ uma instituicdo estadual ligada & Secretaria de Cultura de Pernambuco,
que tem como principais atividades a preservacdo e o fomento do patriménio cultural no
estado. Nos anos 2000, mudancas estruturais foram definidas levando a “fung¢do de institui¢ao
técnica em outras politicas culturais do patrimonio cultural. Como no caso do patrimonio vivo
com o advento da lei n° 12.196, de 02 de maio de 2002, e, posteriormente, com o patrimonio

imaterial com o decreto n® 27.753, de 18 de margo de 2015” (Santos e Pacheco, 2015).

A atuagio, definida pelo portal Cultura PE, da Fundarpe se d4 como:

“A Fundarpe, através da Geréncia-Geral de Preservacio do Patrimonio Cultural
(GGPPC) atua na gestdo, coordenacdo e supervisao das atividades relacionadas com
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a politica de preservacdo e de memoria dos bens materiais e imateriais de
Pernambuco, detentores de valores patrimoniais, através de agdes de protegdo,
processos de inventario, tombamento e registro, de execucdo de agdes de
conservagdo e salvaguarda do patriménio protegido e da utilizagdo e destinagdo dos
bens preservados e passiveis de preservacdo do Estado” (Cultura PE, grifo do autor).

As principais atividades desempenhadas pela Fundarpe sdo a preservacdo do
Patrimonio Historico e Artistico, fomento a cultura, incentivo as artes e cultura popular,
gestdo de equipamentos culturais, desenvolvimento de projetos culturais, educagdo

patrimonial e coordenagao de eventos (Fundarpe, 2023).
2.6 OBJETIVOS DO ESTAGIO

2.6.1 Objetivo Geral
- Vivenciar, na experiéncia de estagio, as agdes de patrimonializagdo de bens

imateriais relacionados ao patriménio alimentar em Pernambuco.

2.6.2 Objetivos Especificos

- Conhecer bases de dados institucionais sobre o patrimdnio cultural.

- Compreender os processos e legislagdes envolvidos no registro e salvaguarda de um

bem imaterial pertencente ao patriménio alimentar de Pernambuco.

- Participar da elaboragdo de instrumentos para a preservagdo, como instrugdes

técnicas e trabalhos de campo.

- Conhecer processos relativos a politica de preservacdo do patrimonio alimentar em

Pernambuco.

- Tragar a importancia da salvaguarda da tradigdo dos saberes na preservacdo dos bens.

3. PLANO DE ATIVIDADES
Buscando o corpo tedrico para subsidiar as atividades, foi realizada uma pesquisa
bibliografica envolvendo bases fisicas e digitais. Com relagdo as bases fisicas, a pesquisa foi
desenvolvida nas bibliotecas da UFRPE e da Fundarpe (Biblioteca Teca Carlos). Com relacao
as bases digitais, foram acessadas a Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertacdes,
Portal Capes, Oasis BR, Google Académico e Scielo, utilizando como descritores as palavras:

patrimOnio cultural, patrimonio imaterial, salvaguarda, patrimonio alimentar. A pesquisa
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bibliografica foi um processo transversal a todo o estagio, proporcionando a base conceitual

para a compreensao das atividades.

Como atividade de iniciagdo na equipe, foi orientada a navegacdo na plataforma do
Instituto do Patrimoénio Historico e Artistico Nacional (IPHAN), no site da Assembleia
Legislativa de Pernambuco (ALEPE), bem como busca de matérias disponiveis sobre

patrimonio imaterial no Diario de Pernambuco e no portal Cultura PE.

Dentre as atividades do estagio, foram elaborados os documentos intitulados de
instrugdes técnicas preliminares (ITP) referentes a patrimonializacdo do queijo coalho e da
tapioca, documentos estes executados com o acompanhamento do supervisor do estagio € o
auxilio da equipe de patrimonio imaterial. Ademais, ocorreram visitas técnicas em agdes
externas como a visita ao terreiro Ax¢é Talabi localizado em Paulista/PE e a presenca na
reunido do Conselho Estadual de Preserva¢ao do Patrimonio Cultural - CEPPC, a respeito do

bolo de noiva pernambucano, na academia Pernambucana de letras.

Por fim, se deu a escrita do relatério, atendendo a padronizacdo estabelecida pela
Instru¢ao Normativa 01-2017, referente aos relatérios de ESO do curso de Gastronomia. A
escrita explanou as atividades realizadas, agregando resultados da pesquisa bibliografica, de
modo a oferecer subsidios tedricos as experiéncias. Nesse momento, decidiu-se por incorporar
uma entrevista semi estruturada com Marcelo Renan, Coordenador de Patrimonio Imaterial da
Fundarpe, para aprofundamento sobre as acdes promovidas pela instituicdo para a
salvaguarda, o acompanhamento feito aos bens relacionados ao patrimonio imaterial e quais

0s proximos passos no que se refere as politicas de preservagdo do patrimonio alimentar.
4. ATIVIDADES REALIZADAS

4.1 A pesquisa bibliografica acompanhou todo o processo do estagio, trazendo

conceitos para a compreensio das atividades

A alimenta¢do como sendo um conjunto de praticas associadas ao saber-fazer e suas
técnicas se estabelece como uma expressao cultural determinante de um povo (Giustina e
Selau, 2009) . Considera-se, portanto, a percepcao de que a gastronomia vai muito além das

questdes que envolvem o “preparo final”. Conforme Csergo (2011):
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Se nos referimos a defini¢do primeira, a gastronomia ¢ uma pratica social de mesa,
uma cultura. Ela integra dados imateriais como saberes, praticas — savoir-faire e
rituais - ligagdo social e a partilha — resumidos pela formula “humanismo de mesa”
onde se diz a abertura ao outro e¢ ao exterior -, discursos e representagdes.
Imaterialidade que se encarna na materialidade dos instrumentos técnicos, dos
produtos, dos pratos, dos livros de receita, dos lugares como os restaurantes, dos
objetos da cozinha e da mesa (Csergo, 2011 p. 15).

A continuidade dos saberes depende de muitos fatores, dentre eles a necessidade de
acdes promovidas pelas esferas publicas para garantir a prote¢cdo do bem imaterial. Conforme
Silva (2018), esses registros garantem o acesso para as proximas geragdes, mantendo viva a

heranga de um saber-fazer que representa a ancestralidade e a cultura local.

A alimentagdo carrega consigo a simbologia e a identidade preservada de uma
determinada populacdo, representando uma manifestagdo da memoria. De acordo com Maciel
(2005), através da alimentagdo ocorre o estabelecimento de distingdes de determinado grupo,
e por consequéncia disso ha o “marcador de fronteiras precisas”. O papel da memoria como

constitutivo da identidade pode ser compreendido por meio de Cora (2011), que diz:

Nesse sentido, a memoria alia-se a identidade coletiva, uma vez que ¢ por meio dela
que os pares se referenciam e se sentem pertencentes a um contexto social proprio.
A memoria passa a ser ponto de congruéncia entre a historia e a identidade das
pessoas, fazendo com que as pessoas sintam-se pertencentes a um grupo socialmente
reconhecido pelo seu passado.

A autora Londres (2001, p. 69-78) define patrimonio como:

Patrimdénio é tudo o que criamos, valorizamos e queremos preservar: sao 0S
monumentos e obras de arte, e também as festas, musicas e dangas, os folguedos e as
comidas, os saberes, fazeres e falares. Tudo enfim que produzimos com as méos, as
ideias e a fantasia.

Em uma outra defini¢ao trazida pelo Iphan (2012), busca-se entender a etimologia da
palavra patrimdnio, que “vem de pater, que significa pai. Patrimonio € o que o pai deixa para
o seu filho”. A utiliza¢ao da palavra se deu como tudo aquilo que ¢ referente a bens deixados

por alguém. A formacdo do patrimdnio cultural carrega consigo varias nuances, ou seja, as
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multiplas conjuncdes de  saberes, fazeres, expressoes, praticas e seus produtos, que remetem
a histéria e a identidade desse povo”. Reconhece-se que a significancia da preservacio ¢

definida por:

cuidar dos bens aos quais esses valores sdo associados, ou seja, cuidar de bens
representativos da histéria e da cultura de um lugar, da histéria e da cultura de um
grupo social, que pode, (ou, mais raramente ndo), ocupar um determinado territorio

(Iphan, 2012).

Para a historiadora francesa Choay (2001, p. 11) o patrimdnio histérico ¢ definido

como.:

A expressdo que designa um bem destinado ao usufruto de uma comunidade que se
ampliou a dimensdes planetarias, constituido pela acumulacdo continua de uma
diversidade de objetos que se congregam por seu passado comum: obras e
obras-primas das belas artes e das artes aplicadas, trabalhos e produtos de todos os
saberes dos seres humanos.

De acordo com a Fundarpe (2023), o patrimonio estd interligado com fatores como
cultura, identidade, valor, memdria e historia. Assim sendo, o patrimonio desempenha o papel
ndo apenas ligado a uma pessoa s0, mas sim como uma heranca coletiva ja que carregam a
representacdo “da historia e constroi a identidade de um determinado grupo social.” Ha uma

diversidade de patrimonios, correspondendo a materiais e imateriais.

E importante destacar que bens culturais nio sio formados por duas classes
independentes entre si, pois os bens intangiveis produzem, dependem e se
relacionam de alguma forma com objetos concretos (materiais). Os tangiveis ou
concretos, possuem valor sempre envolto de elementos subjetivos, imateriais.
(Fundarpe, 2023, p. 8).

O objetivo da preservagdo, conforme o Iphan (2012) , é “fortalecer a nogdo de
pertencimento de individuos a uma sociedade, a um grupo, ou a um lugar, contribuindo para a
ampliacao do exercicio da cidadania e para a melhoria da qualidade de vida.” Referentes ao
patrimOnio imaterial, existem dindmicas a serem executadas diferentes das produzidas pelo

material. Afinal, se consolidam com um conjunto de saberes e fazeres que sdo transmitidos,

assim sendo necessario o seguintes instrumentos:

“O patriménio imaterial requer instrumentos voltados a pesquisa, identificacdo,
registro etnografico, documentagdo, producdo de indicadores, produgdo e
organizagdo de acervos, apoio, valorizagdo e reconhecimento, acompanhamento
periddico, salvaguarda, fomento, promogao e difusdo.”(Fundarpe, 2023, p. 113)
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No Brasil, uma nova perspectiva a respeito do procedimento de registros de bens de
natureza imaterial se deu através dos artigos 215 e 216 da Constituicdo Federal de 1988.
Anteriormente, as agdes relacionadas ao patrimdnio recebiam um enfoque maior aquelas
relativas ao patrimonio material. No recorte gastrondmico e culinario, o reconhecimento do
“Oficio das Baianas do Acarajé¢” foi pioneiro, tendo sido registrado em 2005 no Livro dos
Saberes do Instituto do Patrimdénio Historico e Artistico Nacional (IPHAN). Verifica-se que

esse registro vai além apenas da titularidade em si mas se faz como um:

“mecanismo que produz um arcabougo de conhecimento sobre os bens
mapeamentos, inventarios, dossi€s, registros fotograficos e audiovisual, dentre
outros, que permite a participacdo da sociedade na promogao e divulgagdo dos bens
culturais” (Fundarpe, 2023, p. 9).

Segundo Levi-Strauss (2001), com o passar dos anos, mudou-se as perspectivas
quanto a maneira de enxergar o patrimonio imaterial. Antes visto como algo de menor valor,
comparado ao patrimdénio material, as visdes mudaram e este passou a ser trabalhado em

conjunto com o patriménio material.

E verdade que, durante muito tempo, o estudo e a salvaguarda das formas de
patriménio cultural normalmente denominadas “imateriais”, em particular aquelas
ligadas a vida cotidiana e as culturas populares, eram vistas como primos pobres das
politicas de conservagdo do patrimonio, se comparadas com os meios e esfor¢os
consagrados as obras de arte e a0s monumentos.

Uma mudanga significativa na forma de como conduzir os processos relacionados ao
patrimonio imaterial, se deu através da Lei n® 16.426, de 27 de setembro de 2018 no Estado
de Pernambuco. Anterior a esta lei, os bens eram nomeados como patriménio, mas ndo existia
um acompanhamento e um estudo aprofundado quanto aquele bem. Anterior ao periodo de
2018, quatro bens de natureza do patrimonio alimentar haviam sido registrados e atualmente

estao passando por processo de revalidacao .

O entendimento de que o alimento ndo ¢ somente definido pelo contexto bioldgico e

sim por varios mecanismos pode ser compreendido através do que aponta o cientista social
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Fischler (1995, p. 68): “A alimentac¢dao conduz a biologia, mas, ¢ evidente, nao se reduz a ela;
o simbolico e o onirico, os signos, os mitos, os fantasmas também alimentam e concorrem a

regrar nossa alimentacao”.

O patrimonio alimentar se constitui de praticas, artefatos, sistemas alimentares,
saberes e fazeres. O seu registro como patrimonio imaterial “Tem, prioritariamente, um
carater documental e considera a dinamica dos processos alimentares e sua continuidade

historica” (Verakis, 2020).

A definicdo de alimentacdo como um patrimdnio alimentar pode ser compreendida

através do Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (CONSEA):

A alimentagdo é patrimoénio cultural de uma sociedade. Ela imprime as identidades
sociais e regionais, preserva a memoria originaria das familias, tradigdes e
simbolismos de um povo. O ato de comer e compartilhar refeicdes faz parte da vida
em sociedade, esta presente nas celebragdes sociais, faz parte da histéria e rituais
religiosos, reforga o sentimento de pertencimento a uma comunidade, regido e
época. A historia da alimentacdo no Brasil ¢ expressa pelo patriménio alimentar
diversificado e um acervo culinario precioso, frutos da contribuicdo de todos os
sabores e saberes dos povos que fazem parte da nossa historia e da inestimavel
biodiversidade dos nossos diferentes biomas. Ag¢des afirmativas em defesa da
comida como um patrimdénio coletivo é um caminho virtuoso para aproximar a
dimensdo sociocultural da seguranca alimentar e nutricional, reduzir a distancia
entre a produgio de alimentos e as pessoas, fazer pontes entre o urbano e o rural. E
um caminho para preservar a agrobiodiversidade, a ancestralidade negra, as
tradi¢des dos povos, os alimentos regionais e a identidade e memoria alimentar
brasileira (Consea, 2015d, p. 17).

Percebe-se que na atualidade ¢ ainda mais necessario o cuidado e a preservagdo das
identidades locais para que estas ndo sejam perdidas ao longo dos anos. O socidlogo Poulain
(2013) expressa preocupacao a respeito das modificagdes alimentares ocorridas nos ultimos
anos e reforga o papel fundamental desempenhado pelas cozinhas como um espaco dedicado a

resisténcia:

“A patrimonializagdo do alimentar ¢ do gastrondmico emerge num contexto de
transformagdo das praticas alimentares vividas no modo da degradagdo e mais
amplamente do risco de perda da identidade. A historia da alimentagdo mostrou que
cada vez que identidades locais sdo postas em perigo, a cozinha e as maneiras a
mesa sdo os lugares privilegiados de resisténcia” (Poulain, 2013, p. 35).

Para além do registrado no Brasil, a Organizagdo das Nagdes Unidas para a Educagao,
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a Ciéncia e a Cultura (UNESCO) conta com bens, no quesito alimentar, registrados como
patrimonio imaterial da humanidade. Os patrimdnios imateriais da Unesco no ambito da
gastronomia e seus respectivos anos de registro, sdo: A Gastronomia francesa e seus rituais
(2010), Washoku (2013), Pao folhas (2014), Cerveja Belga (2016), Pizza Napolitana ( 2017),
Nsima (2017), Cuzcuz (2020), Cultura Hawker de Cingapura (2020) e Baguete (2022).

4.2 Leitura dos dossiés e inventarios disponiveis no portal do IPHAN

A criagdo do IPHAN data de 1937, a época denominado Servigco do Patrimdnio
Historico e Artistico Nacional (SPHAN). Por ter sido criado por volta dos anos 1930, existe
uma influéncia do movimento modernista em sua construcdo, destacando-se a figura do

escritor Mario de Andrade (IPHAN, 2012).

Durante o primeiro més de estagio o estudo foi dedicado ao portal do IPHAN
disponivel na plataforma Portal do IPHAN GOV (Figura 5) e através dele foi possivel
acessar os dossi€s e inventarios relativos ao patrimonio alimentar. Os bens culturais de
natureza imaterial sdo registrados em quatro livros: Livro das Celebragdes (retne os rituais e
festas), Livro das Formas de Expressdo ( manifestacdes artisticas), Livro dos Lugares
(mercados, feiras, santuarios e pragas), Livro dos Saberes (conhecimentos ¢ modo de fazer)
(Figura 6). Os bens relacionados ao patrimonio alimentar estdo inscritos no Livro dos Saberes

e foram compilados na Figura 7.

Figura 5- Inicio do Homepage do IPHAN, 2024

g \Lb Ministério da Cultura Orgéos do Governo ~ Acesso a Informacdo  Legislacio  Acessibilidade e ©
= Instituto do Patrimonio Histérico e Artistico Nacional 0 que vocé procura? Q

A > Patrimonio Cultural > Patriménio Imaterial

Patrimonio Imaterial

0Os bens culturais de natureza imaterial dizem respeito aquelas praticas e dominios da vida social que se manifestam em saberes, oficios e modos de fazer.

celebracdes: formas de expressao cénicas, plasticas, musicais ou ludicas: e nos lugares (como mercados, feiras e santuarios que abrigam praticas culturais
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Fonte: IPHAN GOV

Figura 6- Livros de Registros do IPHAN
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& Entrar

Os bens que sao reconhecidos por meio do Registro, recebem o titulo de Patriménio Cultural do Brasil e sao inscritos em um dos quatro
Livros do Registro a partir de sua classificacao em uma das categorias de bens culturais presentes no Decreto 3.5651/2000 - Celebracoes,

Lugares, Saberes e Formas de Expressao

Livro das Formas de

Livro das Celebragoes Livro dos Lugares

Expressao

Fonte: IPHAN GOV

Figura 7: Bens imateriais gastronomicos catalogados no Portal do IPHAN

RELACAO DO BEM CULTURAL NO PORTAL DO IPHAN
Oficio das Baianas do Acarajé

Modos de Fazer o Queijo Minas Artesanal

Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro/ AM

Producdo Tradicional e Praticas Socioculturais associadas a Cajuina no
Piaui

Tradigdes Doceiras na Regido de Pelotas e Antiga Pelotas — Morro
Redondo, Turugu, Capao do Ledo e Arroio do Padre

Sistema Agricola Tradicional das Comunidades Quilombolas do Vale
do Ribeira

Fonte: Portal do Iphan GOV
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Essas leituras iniciais tiveram o papel fundamental de auxiliar na constru¢ao do

entendimento de como sao trabalhados os processos que envolvem a patrimonializagdo de um

bem imaterial. Foi sugerido que o dossié da Producdo Artesanal e Praticas Socioculturais

Associadas a Cajuina no Piaui tivesse uma aten¢do maior devido ao fato desse dossié ter sido

um dos que serviram como base de referéncia para os documentos técnicos elaborados pela

Fundarpe.

Entende-se que o bem material registrado ndo ¢ somente o produto final, mas toda a
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historia, identidade e cultura carregada por ele. O IPHAN define essas identidades de cada

grupo social como:

As pessoas de cada grupo social compartilham historias e memorias coletivas, visdes
de mundo e modos de organizagdo social proprios. Ou seja, as pessoas estio ligadas
por um passado comum e por uma mesma lingua, por costumes, crengas e saberes
comuns, coletivamente partilhados. A cultura e a memoria sdo elementos que fazem
com que as pessoas se identifiquem umas com as outras. Por isso, se diz que a
cultura e a memoria sdo os elementos que formam a identidade cultural de um grupo
social (Iphan, 2012).

As leituras dos dossi€s mostraram que, na constru¢do do documento faz-se importante
explicitar quem faz, o porqué e como. Por se tratar de um meio de salvaguarda que abarca as
diversas nuances que envolvem aquele bem, o recorte do registro pode variar. Como exemplo
tem-se: O Oficio das Baianas do Acarajé/BA, Producdo Tradicional e Praticas Socioculturais
Associadas a Cajuina/Pl e o Sistema Agricola do Rio Negro/AM. Apesar de cada um
envolver registros respectivos da alimentacdo, eles diferem em qual etapa do processo
produtivo esta o foco do registro. As manifestagdes culturais divergem, mas o objetivo final ¢

0 mesmo: salvaguardar uma tradigdo.

4.3 Leituras das legislacoes e conhecimento dos bens reconhecidos e em processo

de revalidacido em Pernambuco e de instrucio técnica

No decorrer do estagio, as leituras das Legislacdes se fizeram importantes, sendo um
dos pilares para o embasamento das a¢des de patrimonializacdo em Pernambuco. No Estado
de Pernambuco, através da Lei n° 16.426 de Setembro de 2018, foi instituida a criacdo do
Sistema Estadual de Registro e Salvaguarda do Patrimonio Cultural Imaterial, cujo objetivo ¢
proteger e preservar o patrimonio cultural imaterial do estado. Através deste sistema, ficou
determinado que o processo de registro de um bem imaterial seguiria por algumas etapas
determinantes. Assim como nos registros feitos pelo IPHAN, a classificagao se da pelos livros

dos saberes, celebragdes, formas de expressao e de lugares.

De acordo com o Art. 5° da Lei 16.426, as partes requerentes para iniciar um processo
de abertura serdo: I - a Secretaria de Cultura; II - a Assembleia Legislativa do Estado de

Pernambuco; III - o Conselho Estadual de Preservagao do Patrimonio Cultural - CEPPC; IV -



24

o Conselho Estadual de Politica Cultural - CEPC-PE; V - a Fundacao do Patrimdnio Historico
e Artistico de Pernambuco - FUNDARPE; VI - as Prefeituras Municipais; VII - as Camaras
Municipais; VIII - as entidades e associagdes civis dotadas de personalidade juridica, sem fins
lucrativos, com objeto cultural e com atividades comprovadas na area cultural nos ultimos 3

(trés) anos; e IX - qualquer cidadao.

Apo6s o requerimento de abertura do processo ser feito por alguns dos proponentes
citados, fica a cargo da Fundarpe (Figura 8) a elaboragdo da Informagao Técnica Preliminar
(ITP). Por meio deste documento ¢ tragado um panorama geral do bem a ser registrado, como
exemplo, dispde-se a informacgdo técnica preliminar do “Queijo Coalho” nos anexos deste
documento. O secretario de cultura tem o prazo de 30 dias para acatar ou ndo a abertura do
processo. A partir desse acatamento, a Fundarpe redige o inventario e o parecer técnico a ser
entregue para o Conselho Estadual de Preservagdo do Patrimdnio Cultural- CEPPC, que

delibera sobre o registro de cada bem cultural.

Figura 8- Fluxograma de registro do Patrimonio Imaterial

Etapas para o Registro do Patriménio Cultural Imaterial do Estado de Pernambuco

o inventdrio e elabora
Parecer Técnico final.

Fd
-y

o

FUNDARPE
Inicia as articulagdes para a
elaboragdo do Plano de Salvaguarda

do bem cultural Registrado. .

Fonte: Fundarpe, 2023
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Ja no Conselho Estadual de Preservagdo do Patrimonio Cultural - CEPPC, um relator
ficara responsavel pelo Parecer Conclusivo que serd apresentado em uma plenaria. Por meio
de reunido ordindria, serd determinado o processo de registro do bem cultural. A partir disso,
o documento ¢ encaminhado a Secretaria de Cultura. Por fim, a Governadora do Estado assina
o decreto declarando o registro do bem cultural como Patrim6nio Cultural Imaterial de

Pernambuco.

Foi fornecido pelo supervisor de estdgio um documento inicial contendo as
atualizagdes a respeito dos bens componentes do patrimonio alimentar em Pernambuco e

quais estariam em estagio de instrucdo técnica ou de revalidagdo do titulo.

Quanto as instrugdes técnicas (Figura 9), algumas vém sendo elaboradas em conjunto
com outros o0rgaos, como ¢ o caso da Producdo Artesanal e Praticas Socioculturais Associadas

a Manta da Carne de Bode e de Carneiro de Petrolina, que vém sendo elaborada com a

co-participacdo da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa).

Figura 9 - Bens em fase de instrugdo técnica em Pernambuco

- DATA DA ENTIDADE SOLICITANTE
RELACAO DO BEM CULTURAL -
CAODO CULTU SOLICITACAO
Produgdo Artesanal e Praticas 23/07/2020 Assembleia Legislativa de Pernambuco
Socioculturais Associadas a Manta da (Alepe)
Carne de Bode e de Carneiro de Petrolina
Producdo Artesanal e Praticas 05/10/2020 Assembleia Legislativa de Pernambuco
Socioculturais Associadas ao Bolo Barra (Alepe)
Branca
Produgdo Artesanal e Praticas 05/10/2020 Assembleia Legislativa de Pernambuco
Socioculturais Associadas ao Doce de (Alepe)
Guabiraba
Produgao Artesanal e Praticas 10/03/2021 Assembleia Legislativa de Pernambuco
Socioculturais Associadas ao Cuscuz (Alepe)
Produgdo Artesanal e Praticas 20/7/2021 Assembleia Legislativa de Pernambuco
Socioculturais Associadas a Tapioca (Alepe)
Producao Artesanal e Praticas 28/08/2023 Assembleia Legislativa de Pernambuco
Socioculturais Associadas ao Queijo (Alepe)
Coalho

Fonte: Fundarpe, 2023



26

Com referéncia ao processo de revalidagdo do titulo, ¢ uma exigéncia a qual todo bem
registrado deve ser submetido a cada dez anos, acontecendo entdo, conforme o Artigo 15 da
Lei 16.426/2018, o reexame das suas condi¢des de producao e reproducdo. Ainda de acordo
com a lei, o processo podera acarretar na suspensao, revisao ou ampliagdo das acdes previstas
nos planos de salvaguarda. Existem atualmente quatro bens do patrimdnio alimentar nesse
estagio.

Também nos processos de revalidagdo (Figura 10), tém ocorrido parcerias com outras
instituicdes, como no caso da Sobremesa Cartola, no qual firmou-se uma parceria com o

Curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE, no ambito da Iniciagao Cientifica.

Figura 10: Bens em revalidagdo no Estado de Pernambuco

BENS CULTURAIS  LEI & ANO DE
EM REVALIDACAO PUBLICACAO

Bolo Souza Ledo 13.428, de 16/04/08
13.436, de 24/04/08

Bolo de Rolo

Sobremesa Cartola 13.751, de 24/04/09

Cachaga 13.606, de 31/10/08

Fonte: Fundarpe, 2023

4.4 Participacdo na elaboracio da Informacdo Técnica Preliminar (ITP) do

Queijo Coalho

Apobs a solicitagdo do requerente para o registro de um bem como patrimdnio
imaterial, a Fundarpe fica responsavel pela elaboragdo de um documento nomeado de
Informagdo Técnica Preliminar (ITP), no qual se expde a pertinéncia do tema e adequacao
para a abertura do processo de registro. Apds a elaboracdo deste documento, a ITP ¢
despachada para a Secretaria de Cultura, que tem 30 dias para acatar ou ndo o inicio do

Processo.

Em 28 de agosto de 2023, através da solicitagdo da Alepe, foi requerido o registro do
Queijo Coalho como Patrimonio Cultural Imaterial do Estado de Pernambuco. O documento

de ITP do Queijo Coalho (Anexo B) foi elaborado por membros da Diretoria de Preservagao
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do Patrimdnio Cultural, na qual foi possivel a participacao, como atividade do estagio. No
documento, foi sugerida pela equipe a modificagdo da titularidade, que passaria de “queijo

coalho” para “Praticas Socioculturais e Produ¢ao Artesanal do Queijo Coalho".

Reforga-se que o produto em si vendido tem o seu valor cultural, mas somente essa
nomenclatura ndo englobaria todas as partes do processo. E valido ressaltar que essa sugestio
pode ser acatada ou ndo pela Secretaria de Cultura na ocasido da abertura do processo.
Também enfoca-se que por se tratar de um processo de muitas etapas o nome pode sofrer
modificacdo na instancia final, ou seja no Conselho, como foi o caso do bolo de noiva que

teve uma mudanga do nome que anteriormente havia sido sugerido pela Fundarpe.

A producao bibliografica que embasou a construgdao da ITP do queijo coalho foi o
livro “O queijo coalho em Pernambuco", Historias e Memorias”, do mestre queijeiro francés
Benoit Paquereau. O autor se mudou para Pernambuco e esteve presente na elaboragdo de
estudos relacionados ao queijo coalho. O documentario “O Francés e o Coalho" também foi
utilizado como referéncia. Paquereau se consolidou como um mestre queijeiro bastante
conceituado e que veio para o Brasil com o intuito de estudar mais a respeito sobre o queijo

coalho e fortalecer a producdo através das suas contribuigdes.

Durante a pesquisa bibliografica foram tracados aspectos que envolvem a origem,
questdes sanitarias, valor econdmico, valor cultural e por quais razdes seria importante o
registro do bem imaterial. A origem do queijo coalho nos sertdes brasileiros, se iniciou a
partir da chegada do gado leiteiro para essa regido e devido as condigdes climaticas, o gado
conseguiu se adaptar bem a essa regido. A producdo do queijo coalho era vendida em feiras,
tradi¢do que perdura até os dias de hoje, porém o artigo era visto como um produto de pouca

qualidade e destinado apenas a pessoas de baixo poder aquisitivo (Paquerau et al. 2016).

A produgdo do queijo coalho passa por varias etapas que podem ser observadas a
partir da figura 11. Um dos maiores desafios enfrentados na produgdo desse alimento, para
alguns, ¢ a dificuldade de manter um padrdo de producdo que se adeque as questdes sanitarias
vigentes. A criacdo da Resolucdo 2167 da Anvisa de 15 de setembro de 2004 e a Portaria
368/1997 do Ministério de Agricultura e Pecuaria, buscam estabelecer normativas adequadas

para a producdo de alimentos e o estabelecimento de uma seguranca durante esses processos.

2 Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. Disponivel em:


https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.html
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Figura 11: Fluxograma de elabora¢do do queijo coalho
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A producao artesanal do queijo coalho € mais consolidada em comparacdo a producao
industrial. O famoso “queijo furadinho” (Figura 12) pode ser o preferido de muitos, no
entanto, varios estudos comprovam que esse tipo de olhaduras ¢é caracteristico da
contaminagdo através de bactérias como a staphylococcus aureus e que pode trazer riscos a
saude do consumidor. Em um estudo publicado por Oliveira et al. (2019), foi percebida a

incidéncia de 91,3% das bactérias nas amostras de queijo coalho produzido artesanalmente.

Figura 12- Queijo coalho com olhaduras caracterizados por contaminagao

-

Fonte: Google Imagens, 2024
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Diante das leituras, entendeu-se que o queijo coalho ¢ um marcador identitario da
culindria Pernambucana, estando incorporado no café da manha, nos almogos, nos lanches,
nas tapiocas, nos jantares, nas idas as praias® . Além disso, foi visto que o livro de Benoit,
usado como referéncia, traz uma contextualizacdo bastante completa. Os artigos utilizados
como referéncia sdo em sua maioria voltados aos fatores higi€nicos-sanitarios, o que de fato é
importante de ser tracado mas ainda urge a necessidade de estudos que englobam o contexto

histérico e cultural da producao de queijo coalho no Nordeste.

O registro do queijo coalho como patrimonio cultural imaterial de Pernambuco ¢
extremamente relevante, entendendo o seu papel na culindria, na economia e na cultura local.
Além do mais, as simbologias e as tradigdes que este carrega seguirdo sendo preservadas e
perpassadas por muitas geragdes. Segundo Gongalves (2007, p.173), para além da
“identificacao dos consumidores” um prato nacional também ¢é constituido de “termos sociais

e simbodlicos".

A participagdo na constru¢ao da ITP do queijo coalho trouxe alguns conceitos, antes
desconhecidos pela discente, somado a uma imersdo ao universo de documentagdo dos
processos de reconhecimento de um patrimonio cultural. Além disso, auxiliou no
desenvolvimento de novas habilidades escritas e foi um exercicio fundamental para compor a
experiéncia das leituras feitas anteriormente referentes as legislacdes e ao acesso no portal do

IPHAN bem como os seus dossiés e inventarios do Livro dos Saberes.
4.5 Participacio na escrita da Informacao Técnica Preliminar (ITP) da Tapioca

O projeto do deputado Eriberto Filho, publicado em 04 de agosto de 2023, propds o
registro da tapioca como patrimoénio imaterial. Vale ressaltar que existe um reconhecimento
feito em nivel municipal, através da prefeitura de Olinda, declarando esse alimento como
patrimonio cultural e imaterial de Olinda. Durante o0 més de janeiro e fevereiro as atividades

no estagio se estruturam na escrita deste documento preliminar.

Quanto a origem da mandioca, existe uma lenda de que uma indigena Tupi havia
engravidado e deu a luz a uma indiazinha de pele clara e de cabelos loiros chamada de Mani.

A crianca veio a falecer e foi enterrada na oca, posteriormente, nasceu uma planta antes

® O queijo de coalho ¢ bastante consumido em espetinhos assados na brasa em fogareiros pequenos que 0s
ambulantes carregam consigo.
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desconhecida pelas pessoas da tribo. A planta tinha uma casca marrom, mas quando
descascada, era vista uma polpa branca. A partir disso, foi denominada de mani-oca em

homenagem a Mani.*

A tapioca ¢ um subproduto da mandioca, intitulada pelo socidlogo e cronista Camara
Cascudo como a “Rainha do Brasil” , que ainda explica que “A mandioca vivia nos
elementos inarredaveis da alimentag¢do indigena; a farinha e os beijus”. Enraizada na cultura
indigena, a mandioca passou a ser consumida também pelos colonizadores. Os europeus
descreviam a raiz como um tipo de inhame, porém os inhames s6 vieram a ser introduzidos
no territdrio brasileiro por meio da vinda dos povos escravizados da Africa. Reconhece-se
que essa titularidade era erronea e o produto a qual estavam se referindo seria decerto a

mandioca (Cascudo, 2004).

O método de feitura da tapioca (Figura 13) é descrito por Camara Cascudo (2004) no

livro Historia da Alimentag¢ao no Brasil, como:

“No Nordeste o caldo, quando extraido manualmente na primeira operagao, € posto
num alguidar para “serenar” 24 horas e ai a goma, que ndo diz tapioca no Sul,
concentra-se, depositando-se, finissima. [...] A goma depositada na primeira agua,
ou caldo da manipueira, aparece com uma camada superior escura, a borra, ¢ dela
fazem uns beijus escuros ou tapiocas pardacentas, saboranga ou sabonga. A goma,
sem a borra, seca-se ao sol e ¢ a “goma fresca” para tapioca. Nao se secando ao sol,
cozinha-se no forno da farinhada e é a “goma seca”, para beijus, para o engomado da
roupa. Mais cara que a “fresca”.

Figura 13: Tapioca recheada

Fonte: Google Imagens

4 A Lenda da Manioca (lenda dos indios Tupi). Disponivel em



http://www.macvirtual.usp.br/mac/templates/projetos/jogo/lenda.asp
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A construgdo do documento também abordou a importancia das tapioqueiras,
enfatizando o trabalho desempenhado por estas no alto da Sé em Olinda (Figura 14). Ao
longo dos anos foram sofrendo modificacdes como os sabores vendidos, as mudangas de
fogareiro de barro para o gas, e a diminuicdo na utilizagdo das frigideiras de ferro mas
nenhum desses aspectos influencia na descaracterizagdo e importancia cultural da tapioca para
o povo Pernambucano. O fomento de eventos como o “Festival da Tapioca” auxilia em uma
maior visibilidade e na promocdo da conservacdo dessa cultura. A visdo de conservagdo de

um sistema alimentar pode ser compreendida por Montanari (2013. p.171)

“A natureza fortemente estruturada dos sistemas alimentares se reflete em sua
tendéncia de reproduzir os modelos de referéncia: se num sistema cada modelo
ocupa um lugar precioso, o primeiro objetivo sera conservar esse lugar.”

Figura 14: Tapioqueiras do alto da Sé em Olinda

Fonte: Google imagens

A produgdo da ITP da tapioca, se encontra em seus ajustes finais € aponta para um
dos dois viés: o reconhecimento do oficio das tapioqueiras ou dos saberes relacionados a
produgdo da tapioca no contexto da comercializagdo. Ficou ainda, em defini¢do, sobre qual

nomenclatura seria utilizada para tratar do bem. A elaboragdo do documento possibilitou a
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pesquisa a respeito da origem do bem e as raizes histdrico culturais que a tapioca representa
na cultura brasileira. Além do mais, percebe-se a influéncia e representacdo feminina na

feitura do produto e o grande destaque de comercializacdo no Alto da Sé .

4.6 Visita ao Terreiro I1é Axé Talabi, Patrimonio Vivo de Pernambuco.

Além das atividades dentro da institui¢do, foi solicitada a presenca dos membros da
Coordenadoria de Patrimonio Imaterial em a¢des externas e até mesmo em viagens. Em uma
dessas agdes, foi feita uma visita ao terreiro I1€ Axé Talabi (Figura 15), localizado na cidade
de Paulista, e que recentemente recebeu a titulagdo de Patrimonio Vivo de Pernambuco. O
intuito da visita serviu para o acompanhamento e gravac¢ao de conteudo nas redes da Cultura
PE, durante a semana da consciéncia negra. Também durante o evento da Jornada do
Patrimonio Alimentar, realizado pela Fundarpe na UFRPE em agosto de 2023, a mde Lue a

Yabassé Rosimeiry participaram das atividades, ministrando a conferéncia sobre o tema.

Figura 15- Fachada do terreiro

Fonte: Google Imagens, 2023

Durante a visita, a Yabassé Rosimeiry (Figura 16) ficou responsavel por ensinar a
feitura do acard’ que ¢é utilizado no preparo do acarajé. Na ocasido, consumiu-se apenas o
acara sem os elementos que o transformam em acarajé. Corréa, Cunha ¢ Mendes (2003)

descrevem as Yabassés como aquelas cuja func¢do ¢ “fazer toda a comida ritual, a comida que

> Akara =bola de fogo e j& =comer. Desse modo, o significado é: “comer bola de fogo”. (PUC-SP)
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vai ser consumida por todos no terreiro, desde os Orixds aos humanos”. Ainda segundo os
mesmos autores, a representacdo das Yabassés ¢ extremamente relevante nos ambientes seja

do candomblé seja da umbanda.

Figura 16: Yabass¢ Rosimeiry sendo entrevistada durante a visita, 2023

Fonte: A autora, 2023

Foram percebidas falas muito marcantes da Yabassé Rosimeiry durante as gravacodes.
Dentre elas, foi relatado que ela ja nasceu uma Yabassé, mesmo antes de saber o que
significava, ja se sentia pertencente ao ambiente da cozinha e a mesma reforca que a
sabedoria veio através do orixd. Ainda conforme os relatos, a feitura da comida, segundo ela,
“fortalece o orix4 e também nos fortalece®. Analogamente é possivel notar o vinculo que estas

mulheres tém com os orixas como elucida Souza (2009):

“Como detentora da colher de pau, guardid da culinaria, oficio recebido desde os
primoérdios do tempo por todas as mulheres, a Iabassé, de forma especial, tem a
fungdo de cuidar das panelas de cada orixa, dai a exigéncia do seu profundo
conhecimento, decorrente dos muitos anos de aprendizado, observancia e respeito
ao siléncio e a criatividade” (Souza.J, 2009, p.119).

Por se tratar de um ambiente sagrado foi pedido que fossem retirados os sapatos antes
de entrar na cozinha. A priori foi gravado a preparagdo do acara, onde Rosimeiry moeu o

feijdo fradinho em um pildo de madeira (Figura 17) e posteriormente deu continuidade ao

® Falas extraidas da gravacio durante a visita da discente ao terreiro 11é Axé Talabi.
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resto da preparagdo. A fritura do bolinho no dendé foi feita no fogdo a lenha do terreiro. O
dendé ¢ o 6leo da palma advindo da Africa Ocidental e com plantag¢des introduzidas no norte
do Brasil devido as condi¢des climaticas propicias (Cascudo, 2004.p 827), ainda segundo
Cascudo (2009) salienta-se que o uso do dendé se tornou “indispensavel na culindria

afro-brasileira ”.

Figura 17: Moagem do feijdo fradinho

Fonte: A autora, 2023

As comidas de santo representam as particularidades de cada orixa, alguns consomem
determinados alimentos e outros ndo, logo: “Oxala ndo aceita dend€, nem sal, nem alimentos
que ndo sejam de cor branca, exceto mel, lemanja aceita mel, mas nao sal, e assim por diante.
(Corréa, Cunha e Mendes, 2019)”. A simbologia dessa culinaria pode ser observada por

intermédio da fala do antropdlogo brasileiro Raul Lody, que diz:

“A comida representa um ato devocional, cumpre promessas, amplia o sentimento
religioso, aproxima o que se idealiza em f¢é intima, pessoal, trazendo o magico, nesse
jeito brasileiro de reunir e de interpretar os santos e, assim, estabelecer sistemas de
cultos tao particulares (Lody, 2008).”

A visita ao terreiro Talabi proporcionou, na pratica, o entendimento da magnitude
representada pelas Yabassés, quais os ritos por trds do preparo de uma comida de santo, o
cuidado no modo de feitura das comidas, a reveréncia as entidades e a ancestralidade de um

povo. Um fato que chamou a atencao foi uma fala da mae Lu relatando o preconceito que por
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muitas vezes ja foi sofrido, principalmente em locais os quais estando com as vestimentas de
santo acabou sendo intimidada por outras pessoas. Estar presente no terreiro Talabi foi uma
imersdo cultural e possibilitou a vivéncia em um local que nunca tinha visitado, e enfatizou a

importancia da manuteng@o dos saberes ancestrais.

4.7 Participacao na reunido do Conselho Estadual de Preserva¢ao do Patriménio
Cultural onde se deliberou o registro das Praticas Socioculturais associadas ao Bolo de

Noiva Pernambucano como Patrimonio Cultural Imaterial de Pernambuco

No ambito da Gastronomia, o tltimo bem a ser registrado no Estado de Pernambuco
foi o bolo de noiva, a Fundarpe esteve presente no evento, sendo também uma oportunidade
de atividade dentro do estagio. A reunido ocorrida na Academia Pernambucana de Letras no
dia 14 de dezembro de 2023 contou com participa¢do de representantes de 6rgdos publicos,
artistas, confeiteiras e filhas (os) de confeiteiras que incansavelmente lutaram para a

continuidade da tradi¢do de feitura do bolo de noiva pernambucano (Figura 18).

Figura 18: Cerimoénia de apresentagdo do Parecer Técnico do bolo de noiva, 2023

Fonte: Flickr Fundarpe\Cultura PE

Conforme o sugerido pelo CEPPC, através da resolucdo lida no dia, o Estado de
Pernambuco promoveu, naquele momento, o Registro do seguinte bem cultural: “Registro de
Praticas Socioculturais Associadas ao Bolo de Noiva de Pernambuco” (Diario de
Pernambuco, 2023). No dia 19 de janeiro foi publicado pela governadora do Estado o decreto

que oficializa o reconhecimento do bolo de noiva como patriménio imaterial de Pernambuco
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(ANEXO C).

Dentre as pessoas presentes no evento, estava a boleira Cris Barros que discursou
sobre como o bolo de noiva impactou na sua trajetoria e de quais maneiras ela segue
mantendo viva a tradig¢do (Figura 19). Cris ¢ professora do SENAC e desenvolveu um projeto
social para capacitar mulheres na producao de bolos. A boleira foi uma das responsaveis pela
solicitacdo do registro do bolo de noiva, lutando incansavelmente até atingir o seu objetivo de
vé-lo ser declarado Patrimonio Imaterial do Estado. Além da producdo do bolo em si, grande
parte da pesquisa bibliografica utilizada como referéncia para a constru¢do dos documentos

de patrimonializacgao veio através de trabalhos elaborados pela professora.

Figura 19: Confeiteira Cris Barros na APL

Fonte: Flickr Fundarpe/Cultura PE

Segundo Barros et al. (2020), o bolo de noiva (Figura 20) esta presente fortemente nas
festas de casamentos de Pernambuco, muitas vezes, sendo considerado um item de muito
significado nesse evento. De origem inglesa, o bolo ¢ feito a partir da utilizacdo de vinho
moscatel, ameixa, frutas cristalizadas e coberto de glacé marmore. Devido ao teor alcoolico,

pode ser armazenado e consumido tempos depois.

Suas técnicas se diferenciam das demais, as frutas ficam embebecidas no
vinho por semanas e até meses, antes de sua elaboragdo, o que vai conferir
as frutas um sabor pronunciado, dando a0 mesmo uma massa com consisténcia
pesada e maior durabilidade do produto, pois o alcool contido na massa evitara
a proliferagdo de bactérias. Por esta caracteristica, o bolo de noiva
pernambucano se torna tradicdo nos casamentos por ser guardado pelos noivos
para ser consumido nos aniversarios de casamento principalmente no primeiro ano.
O bolo ¢é congelado e conservado devido ao uso do vinho e do doce das frutas secas
na massa, sem contar que em sua confeccdo ndo leva adi¢dao de leite, apenas a
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manteiga, como resultado o bolo fica com mais sabor apos anos de sua realizag@o,
tornando um deleite para quem o degusta, e simbolo da prosperidade da unido do
casal ( Barros et al, 2020).

Figura 20: Bolo de noiva

19
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Fonte: Google Imagens, 2024

A respeito da cultura representada pelo bolo de noiva, a boleira Cris Barros define
como:

O Bolo de Noiva Pernambucano ¢ o unico bolo do pais que carrega trés culturas em
cima dele! A cultura e tradi¢cdo do proprio bolo, a cultura da cana sacarina viva nos
dias atuais, porque é tinico, a gente cobre todo bolo com agticar. E quase dois dedos
de acucar! Isso ¢ cultural nosso. Nos somos um povo doce! Nos somos um povo
afetivo. Pernambuco ¢ actcar! E além de carregar a cultura da cana sacarina, ele
carrega a cultura das rendeiras. Sobre o Bolo de Noiva, muitas boleiras tradicionais
colocam Renascenca, a Renda Francesa, o Richelieu, que nada mais é do que a
cultura das rendeiras (Barros, C. 2021).

Nota-se fortemente a presenga feminina na produgdo do bolo de noiva, isso foi
percebido durante a reunido da CEPPC, onde grande parte das constituintes eram mulheres e
que haviam aprendido a receita com suas maes, avos ou tias. A tradicao ¢ perpassada entre os
membros da familia, onde cada uma segue preocupada em manter vivida o legado das suas

antecessoras. O trabalho dessas mulheres precisa sem amplamente valorizado:

E fundamental compreender e valorizar a educagdo cultural trazida através das
boleiras, que com amor e muita dedicacdo a sua profissdo se preocupa em transmitir
seus preciosos conhecimentos para as novas geragdes de jovens boleiras,
contribuindo assim para a perpetuagdo da profissdo e construgdo de novas geracdes,
movidas pela satisfagdo no ato do saber fazer e saber ensinar (Barros, 2021, p. 46).
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O requerimento para o reconhecimento do bolo de noiva como patrimdnio foi
elaborado pela Alepe em 20 de setembro de 2021 e em dezembro de 2023 o CEPPC
apresentou votagdo favoravel ao registro. Assim como o bolo de rolo, reconhecido pela lei
13.436, de 24/04/08, o bolo de noiva é um constituinte identitario da confeitaria

pernambucana.

“O bolo de noiva pernambucano torna-se tdo vasto e tdo significativo que passa a ser
sinbnimo de afetividade de identidade do povo pernambucano e da cultura
gastronomica do Estado, torna-se presenca marcante em festas regionais, sociais,
corporativas, simbolo marcante na comemoracao da felicidade.” (Barros et al, 2020)

A presenca no evento da CEPPC foi de grande valia, ilustrando o que estava sendo
estudado durante o periodo de estagio. A cerimdnia presidida pelos conselheiros trouxe todo o
embasamento tedrico pertinente a respeito da efetivacdo do registro do bem. A presenga das
mais variadas personalidades, em especial as produtoras do bolo de noiva, proporcionou falas
muito marcantes de quem tem colaborado com a manuten¢do do legado e da tradi¢ao de um

item relevante da cultura Pernambucana.

4.8 Politicas de patrimonializa¢do desenvolvidas pelas Fundarpe (Entrevista com

Marcelo Souza)

Com o intuito de trazer a perspectiva institucional a respeito das acdes de
patrimonializagdo desenvolvidas pela Fundarpe, foi realizada uma entrevista com o
coordenador de Patrimonio Imaterial, Marcelo Renan O. de Souza, na qual buscou-se relatar o

papel desempenhado pela Fundarpe nos recortes relacionados ao patrimonio alimentar.

A priori foi tragada a importancia da salvaguarda do patriménio imaterial. De acordo
com Souza, a salvaguarda atende “a necessidade de valorizacdao e preservagao dos saberes
tradicionais de diferentes povos, que vivem em diferentes contextos culturais”. Neste sentido,

Souza afirma que:

No ambito das politicas de salvaguarda, sejam elas nacionais, estaduais e
municipais, a principal dire¢do ¢ na identificacdo de saberes que se mantenham
preservados e que contenham significados ritualisticos, linguisticos, simbdlicos,
religiosos, ¢ ainda os saberes e fazeres vinculados aos oficios e, nesse caso, também
a gastronomia e saberes alimentares.
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A continuidade desses saberes garante os direitos necessarios a populagao e auxilia na
manuten¢do da tradicdo de um povo, além da preservacao da sua identidade. Para Souza, a
importancia de salvaguardar um bem imaterial se institui como “um instrumento de garantia
de direitos de memoria, de direitos culturais e de exercicio de cidadania cultural e valoriza¢ao
da diversidade".

Conforme Souza e Franca (2018), o estado de Pernambuco se destaca como um local
que viabiliza ativamente muitos meios de salvaguarda no Brasil. Desse modo, ocorre um

“amadurecimento dos instrumentos de identificacdo”, segundo os autores. Por essa razdo, ha
uma perceptibilidade maior ao local. Para Souza, a Lei n® 16.426, de 27 de setembro de 2018

propiciou uma amplitude da atuacdo social, devido a atuacdo do Conselho, além de uma
producdo de efeito administrativo e legal para que: “o estado pudesse estruturar meios de
reconhecimento dessas tradi¢des, levando a um registro que tem efeito de priorizacdo de

algumas dessas para a aplicacdo de politicas publicas direcionadas”.

Quanto aos eventos promovidos pela institui¢do, envolvendo o patrimonio alimentar, a
Semana Estadual do Patrimonio Cultural realizada no més de agosto busca englobar varias
tematicas, sendo uma delas a do patrimonio alimentar. Atualmente, a inclusdo da Jornada do
Patriménio Alimentar (Figura 21) garante uma maior visibilidade ao tema, além de
proporcionar parcerias com outras instituigdes como o SENAC e a UFRPE, que em 2023,
sediaram a Jornada do Patrimdnio Alimentar. As temadticas abordadas foram: Culinaria
Afro-brasileira como Patriménio Imaterial, Tradi¢des da Culinaria Pernambucana como
Patrimonio Imaterial e Culinaria Indigena como Patriménio Imaterial (Cultura PE, 2023). Foi
destacado por Souza que um dos objetivos da Jornada é promover o “despertar para esse

relacionamento que tanto beneficia a manutencdo das tradi¢cdes alimentares”.

Figura 21: Banner da Jornada de Patrimonio alimentar 2023
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16* Semana Estadual do
Patrimonio Cultural
de Pernambuco

Memorias do Patriménio Cultural: entre legados e futuros

2° Jornada do Patrimonio Alimentar

Integra a programagéo da 16 Semana do Patriménio Cultural de Pernambuco

A Secult PE e Fundarpe, em parceria com os cursos de Gastronomia da
Universidade Federal Rural de Pernambuco - UFRPE, Faculdade Senac e o Instituto
Agrondémico de Pernambuco - IPA, anunciam a 2? Jornada do Patriménio
Alimentar - Comida cultura e territério: salvaguardando saberes e fazeres dos
sistemas alimentares
% 28/08 - 14h as 17h e 29/08 - 9h as 12h

14h as 17h

@ Saléo de da Faculdade Senac Per k - 22° andar da Faculdade Senac-
Rua do Pombal, 57, Santo Amaro. - MANHA

Auditério do Ceagri da Universidade Federal Rural de Pernambuco, Campus Sede -
Rua Dom Manuel de Medeiros, s/n, Dois Irméos - TARDE

% Programagio completa e inscricio
{2 acesse o QR Code

Fonte: Cultura PE, 2023

A principal parceria da Fundarpe relacionada a temdtica do patrimdonio alimentar estd
interligada a Assessoria de Gastronomia da Secult PE, no desenvolvimento de estudos e analises
técnicas. Como citado, outras instituicdes também tém efetivado esse papel de parceria, no caso
do Senac na elabora¢do do estudo relacionado ao bolo de noiva e a UFRPE na pesquisa da
revalidacdo da Cartola. Ainda existe a expectativa do recebimento de novos bens a serem
registrados, como ¢ o caso do Confeito de Festa, de Limoeiro; Fritada de Aratu, de Igarassu,
Caldeirada, de Itapissuma. Importante frisar que, apesar do foco turistico que os bens acabam

recebendo, essa nao ¢ a principal motivagao de registro, mas sim a preservacgao das tradigdes.

Interessa-nos nao o reconhecimento de pratos com o viés puramente turistico, mas
sim a forma como as comunidades cuidam dos preparos, dos insumos, do sistema
agricola e de cultivo, entre outros elementos que conferem a essa parte da
gastronomia a relagdo enquanto patrimonio cultural (Souza).

Ainda durante a entrevista, Souza citou a respeito de Dona Menininha do Alfenim,
que foi eleita Patrimoénio Vivo, e ¢ considerada a Unica pessoa no Estado, no segmento da
gastronomia, a ser detentora deste titulo. Mediante um concurso publico, sdo eleitos a cada
ano, dez novos Patrimdnios Vivos no Estado de Pernambuco. O alfenim ¢ um doce de origem

arabe, mas que se faz presente na cultura da cidade de Agrestina, principalmente nas festas
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populares catolicas, onde os doces sdo comercializados nas quermesses. Dona Menininha aos
nove anos aprendeu o oficio com seu irmdo e deu segmento a tradigdo e apesar de hoje em dia
ndo participar mais do processo produtivo, os seus filhos (Figura 22) e netos ddo continuidade
a producdo (Figura 23) dos doces conforme o que aprenderam com a matriarca. Os doces

podem conter formatos de objetos ou de animais (Figura 24) (Cultura PE).

Figura 22: Dona Menininha e filhos Figura 23: Producdo de Alfenim

Fonte: Google Imagens Fonte: Google Imagens

Figura 24: Variagoes de Alfenim

Fonte: Google Imagens

Quando questionado a respeito do impacto a curto e longo prazo da preservagao de um
bem imaterial, foi demonstrado que, muitos temas estdo interligados com outras tradi¢des,
como ¢ o caso do maracatu que esta fortemente presente nos carnavais. Desse modo: “Para a

comunidade, esse aumento de oportunidades se volta como incremento financeiro e de
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autoestima, o que garante a chegada de jovens que passam a aprender os saberes e manter as
tradicdes.” Ja referente a esfera gastronomica: “os principios de valorizar e garantir

incrementos econdmicos também impactam na manutengao no interior das comunidades. ”’

Uma preocupagao levantada ¢ a viabilidade desse tipo de patrimonializagdo como um
meio turistico ou apenas de carater mididtico, deixando de lado as comunidades que de fato
estariam sendo beneficiadas com esse fomento. Entende-se a importancia de mais agdes
voltadas aos bens, mas que busquem entender todos os processos que estes abarcam. Marcelo
continua afirmando que esse tipo de pratica ¢ de fato preocupante ja que a cultura ¢ apenas

levada em consideragao dos beneficios comerciais.

Por fim, quando questionado sobre projetos voltados ao patrimonio alimentar, foi
destacado que projetos vém sendo desenvolvidos a partir dos estudos produzidos durante a
Jornada de Patrimonio Alimentar, que serve como uma espécie de “formagao interna” para os

técnicos que trabalham “ e lidam com esses estudos e comunidades ao mesmo tempo.”
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5. CONSIDERACOES FINAIS

A experiéncia de estagio na Fundarpe trouxe uma nova percepcao a respeito dos mais
vastos lugares em que se € possivel atuar através da Gastronomia. Foi muito significativa a
oportunidade vivida em conjunto a um senso de responsabilidade, por estar em uma
instituicdo desse porte. Além disso, o supervisor (Marcelo Renan) e as assessoras (Julia e
Aline) sempre estavam oferecendo um suporte para que eu pudesse entender por quais
caminhos seguir durante o periodo de estdgio. Outrossim, sempre era perguntado sobre

duvidas e se recebia feedbacks a respeito do que estava sendo produzido.

Ademais, a vivéncia dentro de um o6rgdo publico tdo importante para o Estado de
Pernambuco auxiliou a ter maior amplitude e conhecimento a respeito das acdes de
patrimonializagdo. Somado a isso, o desenvolvimento de habilidades de escrita e
desenvolvimento de trabalhos em grupo propiciou de fato um periodo muito estimulante e de
muito amadurecimento pessoal e profissional. A visita ao Terreiro de Talabi e a presenca na
reunido do CEPPC sobre o bolo de noiva foram agdes externas que agregaram muito ao

estagio.

Indubitavelmente, a Fundarpe proporcionou a compreensao, ja vivenciada no curso,
das muitas areas que a gastronomia engloba, abrangendo, neste caso, as humanidades e as
ciéncias sociais. Entender que os espagos de cozinha tém a sua notoriedade e o alimento em si
¢ importante, mas faz-se necessario investigar e salvaguardar as tradicdes que compuseram o
resultado final seja de um alimento, do oficio, da produgdo artesanal ou dos sistemas
alimentares. Estas etapas representam a identidade de um povo, a diversidade das tradigdes e
a cultura local. Foi possivel notar o papel fundamental a ser desempenhado pela instituicdo no

registro e acompanhamento da patrimonializagdo de bens.

Dentre as dificuldades encontradas, ap6s a colaborag@o na escrita da ITP da tapioca,
foi sugerido o inicio de uma pesquisa relacionada a carraspana, que ¢ uma bebida tipica da
cidade de Arcoverde no sertdo Pernambucano e que vem ganhando bastante notoriedade nos
festejos juninos da cidade. O supervisor do estagio achou interessante explorar essa tematica
devido ao fato de ainda ndo terem recebido algum requerimento, em Pernambuco, relacionado
a esse tipo de bebida. Por se tratar de uma produgdo recente (em torno de 20 anos) foi

inicialmente pensado na realizacdo de uma entrevista com a secretaria de cultura da cidade.
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No entanto, ndo obtivemos retorno, o que acabou inviabilizando que a pesquisa estivesse

pronta no tempo habil do fechamento do relatorio do estdgio supervisionado.

Por fim, conclui-se que o estagio ¢ de fato muito agregador, na trajetoéria de um
estudante da Gastronomia, que se possa contribuir com nosso conhecimento através da
vivéncia nos mais variados locais do que muitas vezes nos limitamos a pensar em que
devemos atuar. Além disso, o conhecimento das tradigoes, dos saberes e das maneiras em
como se deve pensar, contribuir ¢ agir para a preservacao e continuidade destas culturas
alimentares auxilia a manter infindavel aquilo que estd enraizado na memoria da identidade
cultural de um povo. No decorrer desse cuidado e trabalho, mantendo salvaguardado o
passado, preservando no presente e assegurando a continuidade no futuro, é possivel testificar

o que diria a poeta mineira Adélia Prado: O que a memoria ama, fica eterno.
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ANEXO A- ORGANOGRAMA DO PATRIMONIO CULTURAL DA FUNDARPE

ESTATUTARIO
COMISSIONADO
TERCEIRIZADO

ESTAGIARIO

Apoio Administrativo

Maria José

Apoio Administrativo
Vera Batista

José Sabino

RM - Apocio ADM

Augusto Paashaus
Advogado

Agente Técnico

Suzana Santos

Isabela Paashaus
Bibliotecaria
Unika - Ass. Téchico

Educacdo Patrimén
André Cardoso
Historiador
Unika - Ass. Técnico

Fernando M.
Arquiteto
Unika - Ass. Técnico

Tkaro Camara
Desig. Graf. e Histor.

Unidade de Preservacdo
Cristiane Feitosa (Arquiteta)

Débora Nadine
Arquiteta

Aline Bomfim
Historiadora
Unika - Ass. Técnico

Julia Bernardes
Antropéloga
Unika - Ass. Técnico

Kézia Feitosa
G. da Info e Bibliot:
Unika - Ass. Técnico

Gabriela Cordeiro

Arquiteta

Eva Passavante
Arquiteta

Luciana Gama

Antropéloga
Unika - Ass. Técnico

Mariana Freitas Nilson Cordeiro

Arqueoldga e Historiador

Unika - Ass. Técnico

icyana Mendonca

Arquiteta

Célula d
Tombamen

Pollyana Calado

Arqueoléga e Histor )
A Roberto Carne
- Ass, Técnico

Raphaela Rezende
Arquiteta

Jacira Franga

Unika - Ass. Técnico
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GERENCIA GERAL DE PRESERVACAO DO PATRIMONIO CULTURAL
COORDENADORIA DE PATRIMONIO IMATERIAL

Informag&o Técnica Preliminar CPI-GGPPC N2 000/2023 | DATA: 11/12/2023
Identificagdo do Processo: Parecer inicial sobre a pertinéncia da abertura de Processo de Registro

do Patriménio Cultural Imaterial do Estado de Pernambuco, nos seus respectivos Livros de
Registro, para o bem cultural denominado: Queijo Coalho.

Finalidade: Solicita abertura e instrugdo de processo administrativo que encaminhara ao Conselho
Estadual de Preservagdo do Patrimédnio Cultural a proposta de Registro do Queijo Coalho como
Patrimdnio Cultural Imaterial do Estado de Pernambuco.

Regido de Abrangéncia do Bem: Estado de Pernambuco | Municipio{os) ou Localidade(s): Estado
de Pernambuco

Requerente/ Proced&ncia: Assembleia Legislativa do | Expediente: Oficio da Pres. N2
Estado de Pernambuco- ALEPE 441/2023 (40678795)

N2 DO PROCESSO SEI:
2000000001.005452/2023-99

Amparo Legal: Lei n? 16.426, de 27 de setembro de 2018, que Institui o Sistema Estadual de
Registro e Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial, no @mbito do Estado de Pernambuco;

Decreto n2 47.129, de 14 de fevereiro de 2019, que Institui o Programa Estadual de Salvaguarda do
Patrimdnio Cultural Imaterial de Pernambuco.

Este documento apresenta analises técnicas ao requerimento de Registro do Queijo Coalho,
embasadas na Lei n? 16.426, de 27 de setembro de 2018, que institui o Sistema Estadual de Registro
e Salvaguarda do Patrimdnio Cultural Imaterial, no @mbito do Estado de Pernambuco, sobre as

condi¢des de abertura do referido requerimento, bem como instrugdes acerca dos procedimentos

protocolares e normativos ajustados ao RPCI-PE.

Histérico do processo:

A proposta de reconhecimento do Queijo Coalho como Patriménio Cultural Imaterial do
Estado de Pernambuco origina-se com o projeto que deu origem a Resolugdo n°® 1.915, de 21 de

agosto de 2023, de autoria da Deputada Débora Almeida, enviada pelo Presidente da Assembleia

SECRETARIA DE CULTURA

FUNDAGAQ DO PATRIMGNIQ HISTORICO E ARTISTICO DE PERNAMBUCO - FUNDARPE
DIRETORIA DE PRESERVACAQ CULTURAL - DPCULT b

Rua da Aurora, 463/469, Boa Vista, Recife - PE - CEP: 50.050-000 - Fone [81) 3184.3061 i

Fax: (81) 3184.3054 - www.fundarpe.pe.gov.br - dpcultural@fundarpe.pe.gov.br PERNAMBU[:[]

GOVERND 00 ESTADO




FUNDARPE

FUNDAGAQ DO PATRIMONIO
HISTORICO E ARTISTICO DE
PERNAMBUCO

IIIy |
)Kru

Legislativa de Pernambuco, Alvaro Porto, & Secretaria de Cultura do Estado por meio do Oficio Presi

n2441/2023 e Anexos 1 (40678795) e 2 (40678795), de 21 de agosto de 2023.

Em julho de 2023, o polo de Gastronomia e Cultura Alimentar da 312 edicdo do Festival de
Inverno de Garanhuns, (FIG), realizado pela Secult-PE/ Fundarpe, em parceria com a Prefeitura de
Garanhuns entre outros parceiros institucionais, promoveu, dentro de sua programacao, visitas ao
Museu do Queijo de Coalho, localizado na “Cidade das Flores”. O espago, voltado para a histdria, e
difusdo cientifica da produgdo do Queijo Coalho e dos produtores e produtoras,vinculado ao
Instituto de Tecnologia de Pernambuco ITEP, foi criado em 2019, e chegou a ser contemplado com
financiamento da Facepe, por meio do edital de apoio a Divulgacdo Cientifica, e assessoria técnica
do Espago Ciéncia. A equipe do Museu chegou a criar, também, um podcast, disponivel na
plataforma digital Spotify, chamado “Coalho Cast”, com enfoque na histéria, sustentabilidade e
outras curiosidades acerca da iguaria. A iniciativa configura também como uma forma de difusdo e

valorizacdo ndo apenas do queijo em si, mas do seu saber-fazer e do oficio dos queijeiros.

Em agosto do mesmo ano, ocorreram dois momentos que fortaleceram o processo do
requerimento de registro da Secult-PE/Fundarpe em relagdo a produgdo artesanal e praticas
socioculturais do Queijo Coalho. O primeiro foi a visita de Benoit Paquereau, tecndlogo em
Laticinios da Escola Nacional das IndUstrias leiteiras e Industrias Agro-alimentares de Surgéres -
Franca, referéncia no processo de Indicagdao Geografica do Queijo de Coalho do Agreste
pernambucano. Paquereau €, junto com Maria Giseuda Machado e Sonia Carvalho, um dos autores
do livro “O Queijo Coalho em Pernambuco: Historias e Memorias”. Ele também foi responsavel por
produzir o documentario “O Francés e o Coalho”, disponivel gratuitamente na plataforma Youtube,
projeto que visa difundir a cultura do queijo coalho pernambucano e que obteve incentivo do

Funcultura.

O outro momento foi a 22 Jornada do Patrimonio Alimentar: Comida, cultura e territdrio:
salvaguardando saberes e fazeres dos sistemas alimentares, promovida pela Secult - PE e Fundarpe,
em parceria com os cursos de Gastronomia da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) e
a Faculdade Senac. Na ocasido, a Mesa “Tradicdes da culinaria pernambucana como Patrimonio
Imaterial”, teve como debatedora Vania Lemos, coordenadora de operagées do Centro Tecnoldgico

(CT) Laticinios do ITEP, e do Museu do Queijo de Coalho.
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Além disso, a equipe técnica de Patrimdnio Imaterial da Fundarpe recebeu na Geréncia
Geral de Patrimonio Cultural o produtor de leite, veterinario e coordenador do Sebrae Garanhuns,
Moshe Dayan Fernandes, que além de reforcar a importancia do Registro do Queijo Coalho, se

dispds a colaborar com a pesquisa.

O Setor de Gastronomia da da Secult, atualmente coordenado por Dianne Gleysse da Silva
Sousa, tem realizado constantes atividades em parceria com instituigOes e atores sociais ligados
diretamente ao processo de producdo artesanal do queijo. Algumas dessas atividades sdo a
aprovacgao do projeto sobre a Rota do Queijo Artesanal em Pernambuco que ira facilitar a realizagéo
de um mapeamento dos produtores e as condigGes nas quais se encontram, além de viabilizar um
roteiro de visitagdo e o auxilio no andamento do processo de Indicagdo Geogréfica do Queijo

Coalho.

Acerca da nomenclatura deste processo de registro, entende-se que a terminologia “Queijo
Coalho” pode reduzir a percepcdo do bem cultural apenas ao seu produto final. Tomando como
referéncia o reconhecimento sobre outras expressbes culturais ligadas a atividades e produtos
gastrondmicos e culindrios em ambito nacional, como o Queijo de Minas (Registrado patrimdnio
imaterial pelo Iphan em 2008 como “modo artesanal de fazer queijo de minas”), entendemos que o
reconhecimento ndo contempla o produto (o queijo coalho em si), mas o conjunto de saberes e
praticas socioculturais associados a seus processos de produgdo. Destarte, sugerimos nesta
Informacdo Técnica Preliminar a alteracdo da nomenclatura do processo de registro (e
consequentemente do bem a ser registrado) de “Queijo Coalho” para “Registro da Producdao

Artesanal e Praticas Socioculturais Associadas ao Queijo Coalho”.

Por fim, reiteramos que observado o marco legal que institui o Registro do Patrimdnio
Cultural Imaterial do Estado de Pernambuco, a Lei Estadual n2 16.426, de 27 de setembro de 2018,
regulamentada pelo Decreto n¢ 47.129, de 14 de fevereiro de 2019, tornar-se-d preciso o
envolvimento direto dos detentores no processo de patrimonializagdo deste bem cultural, bem
como de adequagdo da proposta e documentagdo no que tange a abertura deste processo na

Secretaria de Cultura do Estado.
Documento anexado ao processo:

e Anexo |: Mapas e registros fotograficos relevantes relativos a produgdo artesanal e praticas

socioculturais associadas ao Queijo Coalho de Pernambuco.
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1- Analise documental

A presente analise concentra-se na observancia dos requisitos referentes a adequagdo
documental necessaria a abertura de processos de Registro. Neste sentido, consideramos analisar
abaixo os seguintes itens: | — Observéncia dos requisitos estabelecidos na Lei n? 16.426, de 27 de
setembro de 2018; Il - Observancia dos preceitos constitucionais e eventuais impeditivos; Ill = Da

anuéncia dos detentores do bem cultural.

| — Observancia dos requisitos estabelecidos na Lei n2 16.426, de 27 de setembro de 2018
1.1- Dos requisitos formais aos legitimados para propor a instauragao do processo de registro.

O artigo 52 da Lei n? 16.426, de 27 de setembro de 2018, dispOe a respeito das partes
legitimas para requerer a abertura do processo de registro do PCI-PE, conforme a seguinte redacéo:

Art. 52 Sdo partes legitimas para requerer a abertura do processo de RPCI-PE:

| - a Secretaria de Cultura;

Il - a Assembleia Legislativa do Estado de Pernambuco;

Il - o Conselho Estadual de Preservagdo do Patrimdnio Cultural - CEPPC;

IV - 0 Conselho Estadual de Politica Cultural - CEPC-PE;

V - a Fundagdo do Patriménio Historico e Artistico de Pernambuco - FUNDARPE;
VI - as Prefeituras Municipais;

VIl - as Camaras Municipais;

VIII - as entidades e associagbes civis dotadas de personalidade juridica, sem fins
lucrativos, com objeto cultural e com atividades comprovadas na drea cultural nos
ultimos 3 (trés) anos; e

IX - qualquer cidaddo.

Nesse sentido, em consondncia com o documento apresentado, Oficio Presidéncia n® 441/2023,
de 21 de agosto de 2023, compreende-se que Assembleia Legislativa do Estado de Pernambuco —
ALEPE, neste presente momento representada pelo Senhor Deputado Alvaro Porto, Presidente,
passara a figurar no presente processo como entidade requerente legitima em atendimento ao
paragrafo VI do artigo 52 da Lei n? 16.426, de 27 de setembro de 2018. Coube a Coordenadoria de

Patrimdnio Imaterial da Fundarpe realizar a pesquisa inicial para analise e validagdo da solicitacdo.

LIl - Dos elementos que devem estar contidos no requerimento de instauragdo do processo de

registro
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O artigo 62 da Lei n2 16.426, de 27 de setembro de 2018, dispde a respeito da documentagdo
obrigatdria para a apresentacdo dos requerimentos de registro do PCI-PE, conforme a seguinte
redacdo:

Art. 62 Os requerimentos de abertura do processo de RPCI-PE deverdo ser dirigidos, por
escrito, a Secretaria de Cultura acompanhados da seguinte documentacao:

| - Identificagdo do requerente;
o Assembleia Legislativa de Pernambuco
II - Justificativa do requerimento;

® Anexo | - Consta inserido no Anexo Oficio Pres n® 441/2023 (40678795)
e Anexo |l - Consta inserido no Anexo Oficio Pres n2 441/2023 (40678795)

Il - Denominacdo e descrigdo sumaria do bem proposto para Registro, com a indicacdo dos grupos

sociais envolvidos, local, periodo e forma de atuag3o.

Para tanto, consideramos analisar a documentacdo apresentada pela entidade proponente,
encaminhada em anexo ao Oficio n2 441/2023 PRES ALEPE (40678795). Consta no Anexo | a
justificativa para o Registro do Queijo Coalho, e no Anexo Il, a copia do texto original da Resolugdo,
o projeto de Resolugdo n2 1.915, de 21 de agosto de 2023 que apresentam Relatorio, Parecer do

Relator e Conclusdo da Comissdo da ALEPE.

No que se refere ao inciso Il do artigo 62 da Lei n® 16.426, de 27 de setembro de 2018, -
“denominagdo e descrigdo sumaria do bem proposto para Registro, com a indicagdo dos grupos
sociais envolvidos, local, periodo e forma de atuagdo”, observa-se que as informacdes estdo
parcialmente inseridas no mesmo texto da justificativa do projeto de resolucdo, porém, no texto
da justificativa, ndo é possivel localizar dados aprofundados para a anélise das condigdes de

produgdo e reproducdo cultural, vulnerabilidade e salvaguarda do bem candidato ao Registro.

Sendo assim, a documentacdo apresentada oferece informagtes insuficientes como
indicacGes bibliogrificas, indicacdo das condicées de participacdo social dos detentores nos
processos de gestdo do bem cultural, bem como dados significativos para subsidiar a abertura do
processo de Registro do Queijo Coalho como Patriménio Cultural Imaterial do Estado de

Pernambuco.
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Diante disso, coube a esta Coordenadoria de Patrimonio Imaterial a complementagdo de

informagdes sobre o bem com base em pesquisa em fontes primérias e secundarias suficientes

para o atendimento desta Informagdo Técnica Preliminar.

LIl - Da anuéncia dos detentores do bem cultural

No requerimento do Registro do Queijo Coalho ndo ha anuéncias diretamente expressas
(assinadas ou em outros meios como dudio e audiovisual) pela comunidade de detentores do bem
cultural referentes ao presente pleito. No entanto, &€ importante reforgar a colaboracédo e iniciativa
por parte de pesquisadores e profissionais da area da produgdo do queijo coalho junto a Secult-PE e

Fundarpe, como acima referido no tdpico “Histarico do processo”.

Destacamos que, conforme o Pardgrafo V do Art. 6, da Lei n2 16.426, de 27 de setembro de
2018, o envio de anuéncia por parte da comunidade de detentores do bem cultural trata-se de item
ndo obrigatdrio, e que ndo impede a analise e a pertinéncia da candidatura do bem em ambito
estadual. Mesmo em se tratando de ndo obrigatoriedade, é pertinente o reconhecimento da

comunidade detentora/produtora, no intuito da valorizagdo, salvaguarda, transmissdo e

continuidade do bem.

Il — Observéncia dos preceitos legais e eventuais impeditivos

O Presente requerimento de Registro do Queijo Coalho como Patriménio Cultural Imaterial
de Pernambuco ndo apresenta, em seu dossié, indicativos de violagdo aos instrumentos
internacionais existentes em matéria de direitos humanos, em particular a Declaragdo Universal dos
Direitos Humanos de 1948, ao Pacto Internacional dos Direitos Econémicos, Sociais e Culturais de
1966, ao Pacto Internacional dos Direitos Civis e Politicos de 1966, nem da Conveng¢&o n2 169 da OIT -

Povos Indigenas e Tribais, de 5 de setembro de 1991 (regulamentado pelo Decreto Federal N2 10.088,
de 5 de novembro de 2019).

Em relacdo a Constituicdo Federal da Republica Federativa do Brasil, promulgado em 05 de

outubro de 1988, no seu artigo 216, onde se |é:

Art. 216. Constituem patriménio cultural brasileiro os bens de natureza material e
imaterial, tomados individualmente ou em conjunto, portadores de referéncia a
identidade, a agdo, a memdria dos diferentes grupos formadores da sociedade
brasileira, nos quais se incluem:
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| - as formas de expressdo;

Il - os modos de criar, fazer e viver;

Il - as criagBes cientificas, artisticas e tecnoldgicas;

IV - as obras, objetos, documentos, edificacdes e demais espagos destinados as
manifesta¢Bes artistico-culturais;

V - o0s conjuntos urbanos e sitios de valor histdrico, paisagistico, artistico,
arqueoldgico, paleontoldgico, ecolégico e cientifico.

Em relagdo a Lei n? 16.426, de 27 de setembro de 2018, especificamente o paragrafo primeiro

do artigo 12, onde se lé:

§ 12 Entende-se por patrimonio cultural imaterial as praticas, representacdes,
expressdes, conhecimentos e técnicas - junto com os instrumentos, objetos,
artefatos e lugares culturais que lhes sdo associados - que as comunidades, os
grupos e, em alguns casos, os individuos reconhecem como parte integrante de seu
patrimdnio cultural, transmitido de geragdo em geragdo.

E no artigo segundo, onde se |€&:

Art. 22 Constituem patriménio cultural imaterial:

| - os saberes, os conhecimentos e modos de fazer tradicionais;

Il - as festas e celebragdes;

Il - as formas de expressdes literarias, musicais, plasticas, cénicas ou ltdicas; e
IV - 0s lugares ou espacos de concentragdes de praticas culturais coletivas.

De acordo com a legislagdo supracitada, faz-se legitimo o requerimento de Registro do
Queijo Coalho e consequentemente, o pleito ao Titulo de Patrimonio Cultural Imaterial de
Pernambuco, por se tratar do reconhecimento da contribuicdo dos modos de criar (saberes e
fazeres) que se relacionam com a historia social do estado, particularmente ao patriménio
alimentar, bem como das sociabilidades e economia de Pernambuco, atendendo, por conseguinte,

a legislagdo pertinente ao assunto.

2 — Identificagdo do Bem - Matriz de identificacdo e priorizagdo.

Matriz de identificacdo e priorizacdo
PRODUC,ﬁO ARTESANAL E PRATICAS SOCIOCULTURAIS ASSOCIADAS AO QUEIIO COALHO

Qual a Expressdo Cultural
Identificada? Producdo Artesanal e Préticas Socioculturais Associadas

ao Queijo Coalho

Quais as caracteristicas do Patriménio
Cultural Imaterial identificam-se Os saberes, os conhecimentos e modos de fazer
nesta expressdo cultural? tradicionais; Modos de criar, fazer e viver; técnicas
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artesanais tradicionais ligadas a cultura
culindria/gastronomia

Quais campos do PCl se associam
com a  manifestacdo  cultural
identificada?

Organizagao social e comunitaria; Saber-fazer; tradicao
gastrondmica e culinaria

Quais ameacas e riscos incidem sobre
a preservagdo da expressdo cultural
identificada?

1. Apropriacdo pela industria para produzir em larga
escala;

2. Questdes higiénico-sanitarias relacionadas ao
processamento, manipulacdo e comercializagdo
inadequados ou inacessiveis para regulagdo de
mercado

Quiais seriam as agoes de salvaguarda
do PCl para a expressao cultural
identificada?

1. Apoio e suporte para agGes de salvaguarda que
permitam a preservacao e a valorizagdo do bem;

2. Estimulo ao associativismo local no sentido de
transformacao do estado em polo de referéncia do bem
cultural.

3. Promogao de editais de fomento para acdes de
salvaguarda.

4. Mobilizagdo, através de constantes reunides e
encontros entre produtores e demais atores dos
diferentes setores conectados a cadeia
produtiva do Queijo Coalho, como turismo,
cultura e educacdo, para a valorizacdo dos
aspectos tradicionais e de salvaguarda do bem,
frente a producdo industrial e em massa.

5. Organizacdo de oficinas de transmissdo de
saberes sobre o método de produgéo artesanal
do Queijo Coalho

6. Organizacdo de oficinas e fornecimento de
assisténcia técnica em relagdo ao controle
sanitario dos rebanhos e ao processo de
fabricacdo artesanal do queijo coalho, visando &
sistematizacdo de informagdes e conhecimentos
produzidos de acordo com as instituicbes
técnicas e académicas do Estado.

7. Realizacdo de pesquisas, mapeamentos e
inventarios participativos, com intuito de
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identificar e mapear produtores e produtoras de
Queijo Coalho no estado.

3 — Leitura de Contexto

Aspectos relativos a producdo artesanal de queijo coalho

A gastronomia relaciona-se a questdes identitarias, de memarias e corporais prescritivas,
geograficas, sendo uma das principais manifestacdes da cultura de um povo, por isso, aqueles bens
que se configuram como referéncia de tradigdes e costumes estdo relacionados ao Patrimonio

Imaterial ou Intangivel de determinado grupo.

Tal patriménio pode se constituir fonte de renda, tanto do ponto de vista turistico,
quanto do fortalecimento do pequeno produtor. Na gastronomia, cultura e geragdo
de renda se unem a um so tempo, inserindo o patrimdnio no desenvolvimento e no
fortalecimento das pequenas economias locais, democratizando a distribuigdo de
renda e aumentando postos de trabalho (IPAC, 2011)

A produgdo de queijos ndo tem uma origem pré-definida, relatos associando a sua origem as
culturas grega, biblica, asiaticas e misticas podem ser encontrados. No entanto, quanto ao seu
processo produtivo, é notada a influéncia europeia no desenvolvimento de técnicas de producéo e na
propagacao da cultura do queijo. No Brasil, através da colonizagdo portuguesa, foi dado inicio a esse
processo de cultura do queijo através da vinda do gado Zebu das ilhas de Cabo Verde a partir do
século XVI (Paquereau, 2016, p.24-27).

“0 gado vacum, trazido de Cabo Verde, multiplicava prodigiosamente; fabricava-se
manteiga e queijo, e do leite se fazia 0 mesmo uso que na mde patria pouco
influindo nisso o clima.”

Acompanhar a historiografia da produ¢do do queijo artesanal, desde sua chegada ao Brasil
pelos colonizadores portugueses, adaptadas as matérias-primas e condi¢des geograficas, econdmicas
e culturais de cada regido, e incorporadas aos cardapios locais, significa entender parte da formagdo
da historia do pais.

De acordo o livro “Queijo Coalho Artesanal no Nordeste do Brasil” (2017), os queijos coalhos
nordestinos sdo herdeiros do queijo portugués, mais especificamente da regido da Serra Estrela.
Projetando uma atividade de lucratividade e expansdo das coldnias, em Pernambuco se deu inicio o
processo de interiorizacdo, e mais especificamente, do estado de Pernambuco. Devido ao fato do
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gado prejudicar as plantagdes litordneas de cana-de-agucar, este acabou sendo alocado para as
regides agrestinas. O gado inserido na regido foi o vacum, que se adaptou bem ao clima e ndo
demandava muitos cuidados (Paquereau,2016). A pecudria nas cidades do Agreste pernambucano
dinamizaram a economia, entre outros setores, expandindo a dimensdo desses municipios seja em

populagdo, seja em geragao de renda.

Aspectos relativos a higienizacdo em Pernambuco

Aspectos ligados a higienizagdo do leite e qualidade do gado ndo eram tratados com
preocupacdo e somente apos o ano de 1917, através do Governo de Pernambuco, foi iniciado um
controle maior. Somado a isso, a realizagdo da | Conferéncia Nacional de Pecuéria reforcou essa
necessidade de fornecer uma maior qualidade do produto a ser vendido. A producdo no século XX se
concentrava nas casas e as suas vendas eram feitas em feiras livres. Outro aspecto a ser considerado
€ que o queijo coalho era um alimento visto como de baixa qualidade e estava presente na
alimentagdo das pessoas com um menor poder aquisitivo. Questdes como ordenha das vacas em
espacos publicos eram bastante comuns, bem como a adulteragdo do leite, a fiscalizagdo servia para
conferir se o leite teria sido adulterado. No entanto, a fiscalizacdo ndo era tdo eficiente
(Paquereau,2016).

Ainda existem problemas associados ao controle de higienizagdo do queijo coalho, isso é
percebido através de varios estudos relacionados a presencga de coliformes nos queijos vendidos.
Dentre estes, de acordo com estudo feito por Santos et al. (2020), foi identificada a presenca de
coliformes termotolerantes em amostras de queijo vendidas na cidade de Garanhuns. Faz-se
necessario uma vigilancia maior relativa aos processos produtivos do queijo coalho, principalmente
por se tratar de uma produgdo em grande parte de maneira artesanal. A Resolugdo de Diretoria
Colegiada — RDC" n° 216, de 15 de setembro de 2004, estabelece medidas a serem empregadas
relacionadas ao Estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Prestacio de Servicos na Area de
Alimentos, desse modo foram criadas normas que estabelecem a qualidade e controle do alimento.

Somado as resolucdes, ha também a Portaria 368/1997°, que versa sobre Boas Préticas de Fabricagdo,

! Trata-se de uma regulamentacdo técnica, proposta pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)

% Disponivel em :
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/Portaria 368.1997.pdf/
view
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e aprova o Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

A legislagdo contribui para uma maior cautela na fabricacdo dos produtos e uma fiscalizagdo
mais rigorosa. As normas higiénico sanitarias sdo mais exigentes e fornecem um controle maior dos

fabricantes e garante uma seguranga microbiolégica aos consumidores do queijo coalho.
Aspectos relativos as associa¢des de queijeiros e laticinios

O registro de um bem feito através de selos ou a partir de uma indicagdo geografica auxilia
bastante no seu processo de preservacdo, esta caracterizacdo se da classificando aspectos advindos
da sua procedéncia e trazendo uma diferenciagdo do produto a ser vendido proveniente de uma
determinada regido. Isso acaba gerando bastante beneficios tanto para o produtor quanto para o
consumidor.

“A Indicagdo Geogrdfica (Indicagdo de Procedéncia ou Denominagdo de Origem) é
uma das formas mais consagradas de proteger o saber-fazer dos
produtores/elaboradores. Trata-se de fortalecer a reputacdo, o valor intrinseco e a
identidade de um artigo que se distingue dos demais postos no mercado,
especialmente no contexto de uma economia globalizada e marcada pela
padronizagdo dos produtos (MARTINELLI,2022)”

Pernambuco tem a producdo do queijo coalho presente em sua cultura desde o fim do século
XX, existiram diversas modifica¢des ao longo dos anos para que este estivesse em conformidade com
as normas higiénico-sanitarias. Conforme Paquereau (2016), o modo de fazer o queijo coalho é
interligado ao saber ancestral e os aspectos climaticos da regido produtora conferem a este produto
percepgbes sensoriais Unicas que o definem como um “patrimonio cultural coletivo da sociedade que
se enraizou em Pernambuco”. Em 2008 foi iniciada a Associacdo de Certificagdo do Queijo Coalho do
Agreste de Pernambuco (CQP) contemplando sete empresas de laticinios situadas entre o sertdo e o
agreste de Pernambuco. A criagdo da associagdo possibilitou a definicdo de algumas determinacgdes e
regras como, por exemplo, relativas a quais racas que seriam utilizadas na producédo e informacgoes

quanto a rastreabilidade do leite.

Somado a producdo artesanal, também destaca-se o investimento e o crescimento da

producdo industrial do queijo coalho. A principal e mais tradicional forma de comercializagdo do
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queijo coalho, desde o inicio, é feita através das feiras livres. Neste local, grande parte dos produtos
vendidos sdo oriundos de uma produgdo artesanal e da agricultura local. Os consumidores passam a
ter contato direto com os produtores do queijo e contribuem para a continuidade deste legado. Vale
salientar que a producdo do queijo de coalho é uma heranga cultural presente em Pernambuco e que

perpassa por geragoes, sendo uma atividade que favorece a agricultura familiar.

“Nos relatos dos produtores rurais, especialmente, das mulheres produtoras do
queijo coalho caseiro, sobressaem discursos que evidenciam a relevancia das
atividades queijeiras na definigdo dos grupos sociais. Esse alimento representa
superagdo diante das dificuldades vivenciadas no sertdo, consiste em autonomia na
aquisicdo de renda responsdvel pela reprodugdo social da familia e possibilita a
propagacdo de saberes, mediante asredes de reciprocidade e convivéncia. Por esta
razdo, é possivel afirmar que a identidade desses atores foi relativamente
construida mediante a intensidade das experiéncias vivenciadas no campo de
reproducio das atividades queijeiras” (SILVA, 2021, grifo nosso).

Sobre o papel feminino na producgdo artesanal do queijo coalho no Agreste pernambucano, é
importante ressaltar a significativa presenca das mulheres, que além de se dedicarem ao trabalho
domeéstico, as pequenas plantacdes, & criagdo dos animais, que incluem as “vacas de leite”, também
produzem o queijo. Além disso, devido a diversos aspectos histéricos, sociais e culturais, as mulheres
possuem uma maior preocupagdo com guestdes de higiene e, consequentemente, assumem maior
autonomia e dedicacdo nesse aspecto relativo a producgdo do queijo coalho. A administracdo da

comercializagdo do queijo & outro segmento muitas vezes assumido por papéis femininos.

Em um estudo publicado por Oliveira et al. (2020) pode-se compreender um pouco a respeito
do perfil do consumidor de gueijos em Pernambuco. Sendo consumido por 95% dos participantes da
pesquisa, nota-se o grande destaque gue esse produto tem nas mesas dos lares pernambucanos.
Segundo o autor, algumas preferéncias possuem uma grande influéncia na escolha e compra do
queijo, 0 maior destaque apontado é relacionado ao sabor do queijo. Como citado por Didgenes
(2017), as principais motivacées do consumo do queijo coalho se associam ao sabor do queijo, a
continuidade de um habito presente desde a infdncia e a tradigdo do produto. Incorporado na
alimentagdo Pernambucana, o queijo coalho se mantém como uma tradigdo pertencente a
gastronomia local.

“Os resultados permitiram identificar a forca do regionalismo no comportamento

de compra e o interesse dos respondentes em manter a sua identidade cultural e os

SECRETARIA DE CULTURA 5 ’

FUNDACAQ DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO DE PERNAMBUCO - FUNDARPE
DIRETORIA DE PRESERVACAQ CULTURAL - DPCULT

Rua da Aurora, 463/469, Boa Vista, Recife - PE - CEP: 50.050-000 - Fone [81) 3184.3061
Fax: (81) 3184.3054 - www.fundarpe.pe.gov.br - dpcultural@fundarpe.pe.gov.br PERNAMBUCD

SOVERND 00 ESTADO

62



FUNDARPE

FUNDAGAQ DO PATRIMONIO
HISTORICO E ARTISTICO DE
PERNAMBUCO

|Ily
L

alimentos que reforcam essa identidade, dentre eles estd o queijo coalho.”
(DIOGENES,2017)

Por se tratar de um queijo feito a partir do leite cru, o seu consumo deve ser feito em um
periodo de até 20 dias. O processo produtivo do queijo coalho se inicia a partir da preparagdo do
leite, sendo avaliado a sua conformidade com as normas sanitarias através de testes. O leite é levado
aos tanques para ser feito o processo de coagulagdo (30 a 40 min). Apds o tempo de coagulagdo o
queijo é cortado de duas formas e a massa é mexida, sendo feita a retirada do soro o mais rapido
possivel para que este ndo eleve a acidificacdo do queijo. Durante a enformagem a massa é posta, de
forma manual, em moldes retangulares havendo uma trituracdo da massa e uma prensagem no
molde. A prensagem por meio de prensas de inox tem o uso de pesos, sendo feita de maneira rapida
(15 a 30 min). A salga do queijo coalho pode ser feita tanto superficialmente quanto durante a
enformagem, sendo mais comum de maneira superficial. A posteriori, o queijo coalho é levado a uma
sala climatizada com o intuito de sofrer um repouso que dura 12 a 18 horas, apds repouso o queijo &

embalado a vacuo (Paquereau, 2016).

De acordo com Silva (2021), a feitura dos queijos estdo associadas tanto a territorialidade
quanto ao processo identitario de determinada organizacdo social. Por se tratar de uma produgdo
majoritariamente artesanal, & tradicional que o conhecimento e a continuidade deste saber seja
passada de geracdo em geracdo. Na obra intitulada “O N3do Me Deixes: suas histdrias e sua cozinha”
de Rachel de Queiroz, é possivel, do ponto de vista da autora, ter a descri¢do do preparo tradicional

do queijo coalho em sua casa.

Para o pote grande de leite, de boca bem larga, com capacidade para cerca de
cinquenta litros, uma xicara de soro de coalho. Deixa coalhar até marejar o soro
em cima. Quando chorar, quebra-se a coalhada rapidamente e cobre-se e deixa-se
dez minutos repousando. Entdo, com uma cuinha [sic], vai-se colhendo o soro até
dar meia lata de querosene (mais ou menos dez litros). Leva-se o soro ao fogo,
mexendo sempre para ndo queimar [...]. Quando acabar a espuma, despeja-se o
soro fervendo de uma vez na coalhada, que deve ter sido quebrada de novo,
rapidamente. Cobre-se a coalhada e deixa cozinhar por quinze minutos. Entdo, em
cima do bloco de coalhada cozida joga-se uma xicara de sal e comega-se arasgar
devagarinho, picando em bolinhas do tamanho de um ovo de pomba. Depois de
rasgada, cobre-se e vai se arrumar a prensa. A coalhada deve ir para a prensa
ainda morna [...]. Vai apertando devagar a prensa, duas pessoas, uma de cada
lado [...]. Vira-se a tardinha. No dia seguinte, tira-se, aparam-se as beiradas e
bota-se o queijo na tdbua. Com oito dias, se estiver sujo, pode-se se banhar no
soro quente. (QUEIROZ, 2000 apud ULISSES, 2017, p. 26)
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Apesar de ser bastante consumido no café da manh3 dos Pernambucanos, nota-se que a
presenca do queijo coalho vai muito além e esta bastante firmada nas areas litoraneas de norte a sul
de Pernambuco. Os famosos espetinhos de queijo sdo preparados na brasa, em pequenas
churrasqueiras, sendo usualmente servidos com mel de engenho, podendo ou ndo conter orégano.
Evidencia-se a forte consolidagdo do queijo no litoral pernambucano tornando-se um grande atrativo
gastrondmico local. Vale salientar a respeito das diversas receitas onde ha a presenca do queijo
coalho, dentre elas pode-se citar : tapiocas, romeu e julieta, baido de dois, croqueta, pirdo de queijo,

pudim de queijo e servido de acompanhamento a pratos regionais como cuscuz e a macaxeira.

Através de um ranking comparando uma ampla variedade de queijos, o queijo coalho foi
classificado em 2023 pelo Taste Atlas como o 392 melhor queijo do mundo. Ao longo dos anos, este
tipo de queijo recebeu premiagdes e medalhas que destacaram a grande significdncia que esse
produto tem ndo somente para o Nordeste mas para o Brasil inteiro. Destarte, a importancia das
premiacGes locais é evidenciada por se tratar de uma forma de fornecer sustento, fomento da

produgdo, preocupagdo com qualidade do queijo e bem como da valorizagdo do bem.

O 1° Circuito Pernambucano de Queijos Artesanais (2018) teve como vencedor, na categoria
queijo coalho, o “Leite Nohre” produzido no agreste pernambucano na cidade de venturosa. O
Concurso Regional de Queijos Artesanais de Pernambuco foi um evento promovido pela Assembleia
Legislativa de Pernambuco (Alepe) e que no ano de 2018 promoveu a sua segunda edigdo. Dentre os
ganhadores da segunda edigdo, chama a atengdo que mais uma vez o “Leite Nobre” conquistou o
primeiro lugar, as demais classificagdes foram: Queijo Nobre (Venturosa) e o Queijo Rio Branco
(Arcoverde). Evidencia-se o papel do Agreste e do Sertdo desde o inicio até a atualidade como sendo

um dos grandes propagadores da fabricagdo do queijo coalho em Pernambuco.

Dentre os materiais utilizados como referéncia, uma produgdo audiovisual feita pelo mestre
queijeiro francés Benoit Paguereau, o documentario “ O Francés e o Coalho” retrata as perspectivas
do Paquereau e os processos produtivos que envolvem o queijo coalho. Paquereau veio até
Pernambuco para trabalhar em uma empresa especializada na produgdo do queijo e este chamou sua
atencdo por seu processo produtivo estar inteiramente ligado ao clima semiarido e pelo consumo ser
feito assado, o que ndo e comum no seu pais de origem. O documentario mostra o papel
fundamental que as feiras livres tém na venda do queijo, o saber tradicional do queijo coalho, o

trabalho que perpassa geragGes e as diversas formas de consumo que o queijo coalho pode oferecer.
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O livro “ O queijo coalho em Pernambuco. Histérias e memorias” é um projeto de Benoit
Paquereau que conta com primor a histéria do queijo coalho. E falado sobre a técnica ancestral de
produgdo do queijo, a chegada do gado e como este foi levado aos sertdes dando inicio a produgdo
de queijo coalho nessa regido do estado, a ampla valorizagdo do queijo, 0s mecanismos para controle
de qualidade e melhora no seu processo produtivo, as associagdes leiteiras, e o uso gastrondmico de
um produto tdo emblematico. A obra nos ajuda a entender a maneira que o queijo coalho se
consolidou como um simbolo da identidade cultural de Pernambuco, importancia da preservacdo e

do fomento de agbes que déem visibilidade e protejam todos os processos que envolvem o queijo.

4 — Aspectos referentes a Salvaguarda do Bem Cultural

A culinaria como bem cultural € um tema presente nos debates académicos e na vida cotidiana,
mesmo antes de 2010, quando as primeiras comidas comegaram a ser salvaguardadas pela UNESCO
(Organizacdo das Nagdes Unidas para a Educagdo, a Ciéncia e a Cultura) (MEDEIROS, 2016, p. 11).
Considerando a importancia de tal pratica cultural para o estado, destacamos a importancia do
alinhamento com politicas publicas transversais no sentido de alinhar a dimensdo cultural com as
demais, econdmicas e sociais, para a salvaguarda efetiva das praticas e referéncias

culturais ligadas ao Registro da Producdo Artesanal e Praticas Socioculturais Associadas ao Queijo
Coalho.

O reconhecimento do valor cultural dos saberes e da expressividade
consubstanciados nos objetos e eventos resultantes de praticas coletivas torna
estes resultados objetos de interesse, tanto da esfera local quanto mais
amplamente (ARANTES, 2004, p. 16).

Sendo assim, a politica de Registro do Patriménio Imaterial promove a valorizagdo dos saberes e
fazeres tradicionais, além de apoiar e fomentar a transmissdo do Queijo Coalho para as novas
geragOes. Portanto, ao se considerar o valor patrimonial da comida, ha, por conseguinte, o

fortalecimento da nossa cultura e da nossa identidade.

A comida esta presente no cotidiano do ser humano, em dias festivos, ciclos
religiosos e nas mais diversas expressdes populares. Ela é lugar das transformacdes,
de encontros, de revelagdes e da cultura herdada de geracdo em geragdo. Os
saberes e fazeres das pessoas constroem a histdria, formando a sociedade e a
cultura. A comida e o comer formam um conjunto de praticas, crengas, simbolos e
habitos que ajudam a compreender e distinguir identidades (MEDEIROS, 2017, p.
11).
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0 queijo coalho é um componente importante nos lares, nas praias, na gastronomia e economia local.
Com efeito, este universo envolve diversos profissionais, como queijeiros, agricultores e associagdes
que cuidam das numerosas etapas que compoem esse ritual, além das familias e amigas e amigos,
movimentando a economia local, além de perpetuar e ressignificar as tradigdes culturais do nosso

estado.

5 — Consideragdes finais

Com base no Requerimento de Registro da Producdo Artesanal e Praticas Socioculturais Associadas
ao Queijo Coalho, apresentado pela Assembleia Legislativa do Estado de Pernambuco - ALEPE, e apds
analise de pertinéncia a adequacdo do Requerimento aos termos previstos na Lei no 16.426, de 27 de
setembro de 2018, convém a esta Coordenadoria de Patrimdnio Imaterial apresentar a Fundarpe para
atendimento da consulta da Secult-PE, conforme Art. 70 da Lei no 16.426, de 27 de setembro de
2018, por meio desta Informac&o Técnica Preliminar, a indicacdo pelo ACATAMENTO do requerimento

de Registro da Producdo Artesanal e Praticas Socioculturais Associadas ao Queijo Coalho.

Conforme apresentado ao longo desta Informacdo Técnica Preliminar, convém indicarmos a
necessidade de aplicagdo de pesquisas de identificagdo e inventariagdo do bem cultural como
estratégia para o conhecimento, confirmagdo ou problematizacdo das especificidades deste bem
cultural. Cumpre-nos ainda informar que havendo o pleno acatamento da Secult-PE pela decisdo ora
apresentada, mudar-se-d a designagdo do processo em tela de “Requerimento de candidatura de
registro do bem cultural” para “Processo de Registro”, no qual compete a Fundarpe, conforme art. 8o
Lei no 16.426, de 27 de setembro de 2018, a elaboragdo do Inventario e do Parecer Técnico referente

ao Processo de Registro do bem cultural.

Esta é a Informagdo Técnica Preliminar que apresentamos.

Marcelo Renan Oliveira de Souza

Historiador

Coordenador de Patrimdnio Imaterial - GGPPC/ Fundarpe
Matricula: 989.082-3
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ANEXO C- DECRETO DAS PRATICAS SOCIOCULTURAIS ASSOCIADAS AO
BOLO DE NOIVA DE PERNAMBUCO

DECRETO N° 56.090, DE 19 DE JANEIRO DE 2024.

Homologa a Resolugdo n° 008/2023, de 14 de
dezembro de 2023, do Conselho Estadual de
Preservagdo do Patrimonio Cultural — CEPPC, que
conferiu o titulo de Patriménio Cultural Imaterial do
Estado de Pernambuco as praticas socioculturais
associadas ao Bolo de Noiva Pernambucano.

A GOVERNADORA DO ESTADO, no uso das atribuigdes que lhe sdo conferidas pelo inciso
IV do art. 37, da Constituicao Estadual e, tendo em vista o §1° do art. 9° da Lei n°16.426, de
27 de setembro de 2018

CONSIDERANDO os procedimentos para o registro do Patrimoénio Cultural Tmaterial do
Estado de Pernambuco, conforme Lei n° 16.426, de 27 de setembro de 2018;

CONSIDERANDO os principios, objetivos e diretrizes no Decreto n° 47.129, de 14 de
fevereiro de 2019, que instituiu o programa Estadual de Salvaguarda do Patrimonio Cultural
Imaterial de Pernambuco,

DECRETA:

Art. 1° Fica homologada a Resolucdo n® 008/2023, de 14 de dezembro de 2023, do
Conselho Estadual de Preservacdo do Patriménio Cultural — CEPPC, que conferiu o titulo de
Patriménio Cultural Imaterial do Estado de Pernambuco as praticas socioculturais associadas
a0 Bolo de Noiva Pernambucano.

Art. 2° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacéo.

Palacio do Campo das Princesas, Recife, 19 de janeiro do ano de 2024, 207° da
Revolugéo Republicana Constitucionalista e 202° da Independéncia do Brasil.

RAQUEL TEIXEIRA LYRA LUCENA
Governadora do Estado

MARIA CLAUDIA DUBEUX DE PAULA FIGUEIREDO BATISTA
TULIO FREDERICO TENORIO VILACA RODRIGUES
BIANCA FERREIRA TEIXEIRA
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APENDICE- ROTEIRO DA ENTREVISTA COM MARCELO RENAN

Contexto geral: Descrever as principais agdes relacionadas a patrimonializacao desenvolvidas
pela Fundarpe e quais os proximos passos de registros.

1. Qual a importancia da salvaguarda do patriménio imaterial?

2. Como a lei de 2018 impactou na forma de registro de um bem imaterial em
Pernambuco?

3. Existe algum evento promovido pela Fundarpe que envolva patrimonio alimentar ?

4. Existem parcerias com outras instituicdoes? Quais? De quais formas elas auxiliam nos
processos?

5. Existe a expectativa de receber mais projetos,quais?
6. Ha algum patrimonio vivo no segmento da gastronomia?
7. Qual o impacto a curto e longo prazo que a preservagao imaterial causa na sociedade?

8. Existe algum projeto da Fundarpe voltado somente ao patriménio alimentar?
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