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RESUMO

Este trabalho pretende abordar as relagcbes existentes entre os conceitos de Patrimonio
Cultural Imaterial e Gastronomia, a partir do estudo de dois casos especificos: da Cozinha
Tradicional Mexicana, reconhecida como Patrimonio Cultural da Humanidade em 2010, e do
Oficio das Baianas de Acarajé, reconhecido pelo IPHAN como Patriménio Cultural Imaterial
em 2005, quando inscrito no Livro dos Saberes. Em ambos, € possivel identificar vinculos
identitarios comunitarios que sdo extrapolados e ganham propor¢des nacionais e
internacionais, como no caso mexicano, com sua apropriacdo pelo mercado de alimentacgéo e
do turismo. Pretende-se ainda avaliar quais os elementos que os levaram a serem considerados
Patriménio Cultural Imaterial, quais as politicas de salvaguarda adotadas e quais as
dificuldades enfrentadas pelas comunidades na manutencdo de sua identidade e praticas
gastrondémicas.
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ABSTRACT

This study intends to address the relationship between the concepts of Intangible Cultural
Heritage and Gastronomy, based on the study of two specific cases: the Traditional Mexican
Cuisine, recognized as World Cultural Heritage in 2010, and the Art of the “Baianas do
Acarajé¢”, recognized by IPHAN (National Institute of Historic and Artistic Heritage) as
Intangible Cultural Heritage in 2005, when it was registered in the Book of Knowledge. In
both, it is possible to identify exceeding community identity links that gain national and
international proportions, as in the Mexican case, as well as its appropriation by the food and
tourism markets. The aim is also to assess what elements led them to be considered the
Intangible Cultural Heritage, which safeguard policies were adopted, and what difficulties
were faced by the communities to maintain their identity and gastronomic practices.
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GASTRONOMIA COMO PATRIMONIO CULTURAL IMATERIAL

O conceito de Gastronomia esta intimamente vinculado ao de cultura e, assim, a

concepcao de bem cultural adotado pela Organizacdo das NagOes Unidas para a Educagéo,
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Ciéncia e Cultura — UNESCO e pelo Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional —
IPHAN. Segundo Rosana Fernandez Medina Toledo (2010, p. 03):

Todos os seres humanos, ou até diria, todos 0s seres vivos, nascem e
procuram um alimento. O ato de se alimentar sustenta um pilar primordial e
que todo humano estd inserido: cultura. Esse ato caminha por culturas,
sociedades, grupos, racas e tudo que envolve o ser humano. A escolha
alimentar se da a partir de uma trama entre normas, respeito, estética,
tradicdo e ética.

De acordo com Renata Menasche (2011), o saber mais comum entre 0S seres
humanos € o ato de se alimentar, concomitantemente universal e Unico, sendo, na percepcao
da autora, revelador das culturas. Ou seja, 0 homem se alimenta de acordo com a sociedade
em que esté inserido, o que define suas opcBes sobre o que € comestivel e o que é proibido.
Este fato leva a associacdo do ato de alimentar-se com expressfes que remetem a memorias e

identidades de uma comunidade, formatando o que a autora denomina de sistemas culinarios:

Y es asi que recetas heredadas, platos tradicionales, productos e ingredientes
locales, especies y variedades nativas, practicas alimentarias cotidianas y
comidas festivas, asi como utensilios y objetos de todo orden que componen
la cultura material relacionada con la produccion y consumo de alimentos,
mecanismos de sociabilidad a través de los cuales se da su circulacion vy,
ademas, espacios en que se realizan practicas asociadas al acto de comer -
incluyendo ahi mercados y ferias, entre otros- componen “sistemas
culinarios” que, al mismo tiempo en que son “constituidos por”, constituyen
modos de vida y visiones especificas del mundo (MENASCHE, 2011, p.05).

A comida pode ser entendida como sistema culinario, ao fazer parte de um conjunto
que enfatiza as relagdes sociais e simbdlicas (BITAR, 2008). Ou seja, “Os costumes e habitos
de uma populacdo e de um lugar sdo conhecidos também através da culinaria praticada, que
contribui para a formacdo de seu patrimonio imaterial (SANTOS, 2012, p. 08).” E assim, a
partir da relacdo entre comida e cultura, que se pode entender o motivo que leva saberes e
praticas alimentares a serem considerados bens culturais.

Neste sentido, a comida e a alimentagéo devem ser entendidas como categorias social
e culturalmente construidas, podendo ser identificadas como Patrimdnio Cultural a medida
gue assumem importancia, especialmente ao se associarem as leituras sociais e simbdlicas dai
possibilitadas. Este fato leva a uma valorizagcdo das mesmas como elementos de identidade

comunitéria, regional ou nacional (BITAR, 2008). Inserem-se no que comumente se chama de
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Patrimonializacdo da Cultura, quando se busca legitimar identidades e grupos, podendo ainda
ser instrumentalizado para reparar danos historicos (MARTINS, 2011).

Desta forma, é possivel considerar a comida como um bem cultural, ou ainda, como
Patrimonio Cultural. O conceito de Patrimonio Cultural vem se aproximando cada vez mais
das manifestacbes humanas, indo além do arquiteténico, especialmente ao se apropriar da
antropologia, integrando aportes de grupos e segmentos sociais que, em muitos casos, tinham
suas representacfes marginalizadas. Ou seja, passa-se a valorizar ndo apenas os exemplares
da cultura erudita, mas também as manifestacdes como as festas, oficios e a alimentacéo,
afetando diretamente aspectos da Gastronomia (CASTRIOTA, 2009).

No livro intitulado Gastronomia no Brasil e no Mundo, de Dolores Freixa (2008,
p.19), a autora afirma que “a gastronomia &€ um inventario patrimonial tdo importante
culturalmente quanto os museus, as festas, as dangas e os templos religiosos”. Ainda segundo
a autora, quando se analisa a alimentacdo a partir de aspectos das tradi¢bes sociais e
religiosas, dos gostos e conhecimentos vinculados ao saber de determinada localidade ou
povo, estamos falando de Gastronomia.

Entende-se aqui Patrimonio Cultural como lugar de fazeres sociais, espaco
privilegiado de conflitos e de constituicdo de memdrias coletivas, o que leva a importancia da
identificacdo de campos de manifestagdes simbolicas, fundamentais para a construcdo da
identidade social, entendida como multipla e contraditoria em diversos aspectos, mas unitéria
em outros. E ainda possuidor de diferentes falas e experiéncias, ao ndo pertencer a um grupo
exclusivo, mas ao conjunto da sociedade. Isto justifica a busca de uma ampliacéo da nocdo de
preservacdo e salvaguarda, possibilitando que seja apropriado por diversos grupos e
permitindo que outros, que ndo os pertencentes as instituicbes hegemonicas, preservem suas
identidades e poderes a partir da identificacdo de bens culturais préprios. Nesta perspectiva,
vem ganhando importancia o chamado Patriménio Cultural Imaterial, marcado por
manifestaces, saberes, formas de expressao, celebracdes e lugares, com sua preservacao
estando intimamente vinculada ao valor e significado para a comunidade envolvida
(MARTINS, 2011).

Como neste artigo serdo abordadas a Cozinha Tradicional Mexicana, reconhecida
como Patrimonio Cultural da Humanidade em 2010 pela Organizacdo das Na¢6es Unidas para

a Educacdo, Ciéncia e Cultura - UNESCO, e o Oficio das Baianas de Acarajé, reconhecido
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pelo Instituto do Patrimbnio Historico e Artistico Nacional - IPHAN como Patrimonio
Cultural Imaterial em 2005, é importante considerar como estes organismos entendem este
conceito.

De acordo com a UNESCO:

El patrimonio cultural no se limita a monumentos y colecciones de objetos,
sino que comprende también tradiciones o expresiones vivas heredadas de
nuestros antepasados y transmitidas a nuestros descendientes, como
tradiciones orales, artes del espectaculo, usos sociales, rituales, actos
festivos, conocimientos y précticas relativos a la naturaleza y el universo, y
saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional. Pese a su fragilidad,
el patrimonio cultural inmaterial es un importante factor del mantenimiento
de la diversidad cultural frente a la creciente globalizacion. La comprension
del patrimonio cultural inmaterial de diferentes comunidades contribuye al
dialogo entre culturas y promueve el respeto hacia otros modos de vida. La
importancia del patrimonio cultural inmaterial no estriba en la manifestacion
cultural en si, sino en el acervo de conocimientos y técnicas que se
transmiten de generacién en generacion. El valor social y econémico de esta
transmisién de conocimientos es pertinente para los grupos sociales tanto
minoritarios como mayoritarios de un Estado, y reviste la misma importancia
para los paises en desarrollo que para los paises desarrollados (UNESCO,
2012).

Para essa Organizacdo, o Patriménio Cultural Imaterial tem vinculo direto com as
comunidades e com o0s conhecimentos e tradi¢fes transmitidas dos antepassados para o tempo
presente. Ha também uma preocupacdo evidente com a manutencdo da diversidade cultural
frente ao avanco da globalizacdo, com estes bens culturais sendo considerado um acervo de
conhecimentos e técnicas fundamentais para a manutencdo de identidades tanto nos paises
desenvolvidos como nos em desenvolvimento.

Renata Menasche (2011), partindo da preocupacdo da UNESCO em relacdo ao
Patriménio Cultural Imaterial, mas especificamente no que se refere a alimentacdo, lembra
que foi no final do século XX que a arte culindria converteu-se, efetivamente, em
Gastronomia. Segundo a autora, uma das consequéncias foi a valorizacdo de produtos locais e
artesanais, vinculados a um territério ou a uma cultura, demonstrando a possibilidade e a
necessidade de pensar a globalizacdo aliada a localidade, o que favorece a identificagéo da
Gastronomia como Patrimonio Cultural:

Es importante tener en cuenta lo dicho en el apartado anterior: la idea de que,
com la globalizacidn, al movimiento de homogenizacion de la alimentacion

corresponde otro, de sentido inverso, marcado por la segmentacion Del
consumo y por la afirmacion de lo local (MENASCHE, 2011, p.08).
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O IPHAN parte do conceito de Patriménio Cultural Imaterial definido pela

UNESCO, organizando os bens culturais da seguinte forma:

Os bens sdo agrupados por categoria e registrados em livros, classificados
em: Livro de Registro dos Saberes, para 0s conhecimentos e modos de fazer
enraizados no cotidiano das comunidades; Livro de Registro de Celebragdes,
para os rituais e festas que marcam vivéncia coletiva, religiosidade,
entretenimento e outras praticas da vida social; Livro de Registros das
Formas de Expressdo, para as manifestagdes artisticas em geral; e Livro de
Registro dos Lugares, para mercados, feiras, santuarios, pragas onde séo
concentradas ou reproduzidas praticas culturais coletivas (IPHAN, 2012).

No caso da gastronomia e da alimentacdo, estdo vinculadas ao livro dos saberes,
enquanto que a UNESCO as entendem de forma mais ampla, vinculada a cozinhas. No caso
da Cozinha Tradicional Mexicana, a mesma é entendida como parte de um modelo cultural
completo, compreendendo atividades agrarias, praticas rituais, conhecimentos e tecnicas
culinarias, aléem de comportamentos comunitarios ancestrais (UNESCO, 2012).

Entende-se por cozinha os sistemas alimentares vinculados a uma comunidade e a
um povo, que possuem caracteristicas proprias e singulares (MACIEL, 2005). As cozinhas
também definem identidades, e assim, habitos e préaticas comunitarias, formando um

panorama coerente e integrado a outros elementos da vida cotidiana.

Tratando de cozinhas como de identidades, a conhecida frase de Brillal-
Savarin, 'Dize-me o que comes e te direi quem és', foi transformada em
'‘Diga-me o que comes e te direi de onde vens'. Indo mais longe, Sophie
Bessis (1995: 10) afirma: 'Dize-me o que comes e te direi qual Deus adoras,
sob qual latitude vives, de qual cultura nasceste e em qual grupo social te
incluis'. A leitura da cozinha é uma fabulosa viagem na consciéncia que as
sociedades tém delas mesmas, na visdo que elas ttm de sua identidade
(MACIEL, 2004, p. 27).

Desta cozinha, muitas vezes, ha algum prato que se destaca, seja pelas suas
caracteristicas proprias, seja pelo significado que tem para os grupos, sendo assim definidos
como pratos tipicos, com muitos destes passando a serem considerados bens culturais
(GIMENES, 2006; MAGALHAES, 2012). Este foi o caso do Acarajé que, em um primeiro
momento, foi tido como bem cultural a partir do bolinho em sua materialidade, restrito ao seu
modo de fazer. Em um segundo momento percebeu-se a importancia de envolver outros

elementos como a preparagdo do tabuleiro, a indumentaria, o “fazer o ponto” e o sistema de
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crencas vinculado ao oficio das baianas, sendo inserido no livro dos saberes, que considera 0s
conhecimentos e modos de fazer enraizados no cotidiano das comunidades (MARTINS, 2011;
IPHAN, 2012).

A COZINHA TRADICIONAL MEXICANA COMO PATRIMONIO CULTURAL
IMATERIAL

A Cozinha Tradicional Mexicana foi inscrita na lista representativa do Patriménio
Cultural Imaterial da Humanidade durante a 5% Reunido do Comité Intergovernamental
realizada no Quénia, em novembro de 2010. O comité entendeu que o bem cultural cumpre as
exigéncias contidas nos critérios de inscri¢des na Lista Representativa do Patriménio Cultural
Imaterial da Humanidade, destacando-se: o fato de ser um elemento fundamental para a
identidade cultural das comunidades que a praticam, sendo transmitidas de geracdo em
geracdo; que sua insercdo na lista pode fomentar o respeito a diversidade cultural e
criatividade humana, e; o envolvimento das comunidades nas medidas de salvaguarda, mesmo
antes de sua insercdo na lista, e na preparacdo dos projetos e medidas encaminhadas a
UNESCO, garantindo-se assim uma participacdo do Estado e das comunidades interessadas
(UNESCO, 2012).

De acordo com Marcia Silva (2012), a Cozinha Tradicional Mexicana foi inscrita
devido a sua capacidade de evoluir e, a0 mesmo tempo, manter sua autenticidade, a partir da
preservacdo de elementos como “el chile, el maiz y el frijol”. Neste caso, deve-se considera-la
também como um modelo cultural complexo, que compreende as atividades agréarias, 0s
conhecimentos praticos anteriores, as técnicas culinarias, costumes e modos de
comportamento comunitarios ancestrais, além de vincular-se a algumas celebracbes
tradicionais mexicanas, como o Dia dos Mortos. Apesar de ocorrer predominantemente no
Estado de Michoacan, a festividade possui grande importancia nacional, com o prato
denominado “tamales de maiz” presente nas oferendas de praticamente todos 0s grupos
étnicos e estratos sociais (ITURRIAGA, 2007).

Deve-se considerar ainda, segundo José N. lturriaga (2007), que a Cozinha
Tradicional Mexicana possui aspectos que vao além da Gastronomia, envolvendo a

religiosidade, rituais e tradicbes que se mantem vivos até os dias atuais. E assim uma matriz
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de antigos conhecimentos que se transformaram e enriqueceram nas diferentes etapas de
mesticagem vivenciadas pelo pais. Deve ser ainda considerada como um conjunto cultural que
envolve préticas comunitarias e familiares, constituindo-se como um fator de coesdo social e
identidade nacional.

O fato de o México possuir uma notavel diversidade cultural e natural, multiplicada
com a mesticagem com espanhois e negros, tem reflexos na alimentacao, levando a uma
mesticagem gastrondmica que garante o reconhecimento internacional de sua cozinha.
Segundo José N. lturriaga (2007), o México € o quarto pais em diversidade natural e o
segundo em diversidade cultural, perdendo apenas para a India, possuindo atualmente
sessenta e duas linguas vivas, muitas delas com origens pré-colombianas. Vale ressaltar que,
de acordo com o autor, quando um povo mantém sua lingua, mantém também a maioria de
suas manifestacOes culturais, o que inclui a Gastronomia.

A insercdo da Cozinha Tradicional Mexicana na lista da UNESCO reforca os
vinculos entre Gastronomia e Patriménio Cultural Imaterial, especialmente ao considerar que
0S procedimentos de preparagdo como a “nextamalizacion”, o uso de utensilios de cozinha,
seus conhecimentos e técnicas, sdo essenciais para a expressdo de uma identidade comunitaria
gue se consolida em um sentimento de identidade nacional, regional e local (SILVA, 2012).

Neste sentido, segundo Yuriria Iturriaga (2010, p. 59):

[...] gastronomia [...] siendo um fendmeno social complejo y completo
alrededor de La alimentacion, esta declaracion de la UNESCO, porque es
vinculante, representaria para México el argumento juridico internacional
decisivo para declarar la “excepcion cultural” de la milpa milenaria, también
compleja y completa, que com sus amplias variaciones de plantas constituye
la base de uma gastronomia antiquisima y variada en las distintas regiones
del pais.

Ainda segundo a autora, um dos grandes desafios a serem enfrentados a partir do
reconhecimento da Cozinha Tradicional Mexicana como Patriménio Cultural Imaterial € a
politica de salvaguarda a ser adotada, devido principalmente a especulacdo comercial e
turistica que vem sofrendo apds sua insercdo na lista. Vale ressaltar aqui, ainda segundo a
autora, que o Comité Intergovernamental para Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial
entende que o comercio ndo é, a priori, desqualificador, tendo em vista seu papel de
desenvolvimento no interior das comunidades. A autora entende, no entanto, que uma

comercializacdo excessiva e sem controle pode desnaturalizar o bem cultural, devendo ser
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realizado pelas comunidades e ndo pela iniciativa privada. Outro fator destacado é que o

comércio ndo deve afetar os rituais, praticas sociais e saberes, mas ao contrario, deve

assegurar que as comunidades sejam as maiores beneficiadas. Dentre as medidas adotadas

para a salvaguarda, e criticadas pela autora, estéo:

um projeto de educacao para o patriménio que envolve mais uma adequacao das
comunidades as normas de higiene, manejo de alimentos e administragédo de
acordo com as normas turisticas, do que um projeto voltado para a tradi¢do e a
sensibilizacdo daqueles que desconhecem o bem cultural em questao;

orientacdo a formacdo de microempresas envolvidas nas rotas turisticas, muitas
vezes desconectadas com as comunidades ou envolvendo poucos elementos
locais, que se preocupam mais em cozinhar do que com os aspectos culturais que
envolvem a cozinha;

propde a realizacdo de encontros académicos, que acabam reduzidos a eventos
com finalidade turistica/empresarial, com as cozinheiras atuando como

apresentacdes folcloricas, como uma exibicao passiva.

Cabe recordar, como ejemplo de, en el mejor de los casos, ignorancia sobre
el concepto de PCI que padecen los miembros del CCGM, el evento parisino
realizado en 2005 em ocasion de la primera candidatura para la declaratoria

de “patrimonio de la humanidad” con el expediente “Pueblo de maiz".8 Los

fundadores del susodicho Conservatorio escogieron para el evento un lujoso
salon aterciopelado en un famoso hotel y escogieron servir con la estética
minimalista de la nouvelle cuisine los deliciosos platillos preparados por las
cuatro cocineras tradicionales mexicanas que llevaron a Paris. Todo ello,

segun dijeron la coordinadora del evento y el chef ejecutivo: “para subir de

categoria la cocina mexicana en vista de que concursaba para ser reconocida
como patrimonio de la humanidad (ITURRIAGA, 2010, p. 57).

Uma adequada politica de salvaguarda, para o caso da Cozinha Tradicional

Mexicana, deve garantir: recuperacdo dos solos onde ainda existe o saber campesino, evitando

sua migracdo; o fortalecimento do auto consumo, garantindo a continuidade do saber culinario

e a fabricacdo de produtos artesanais relativos a comida; e a comercializagdo de produtos de

qualidade, no mercado nacional, para entdo tornar-se exportadora de produtos organicos, em
um comércio justo (ITURRIAGA, 2010).
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O OFICIO DAS BAIANAS DO ACARAJE COMO PATRIMONIO CULTURAL
IMATERIAL

Segundo dados do IPHAN, o Oficio das Baianas do Acarajé foi registrado como bem
cultural imaterial, no Livro dos Saberes, no ano de 2005, consistindo “em uma pratica
tradicional de producdo e venda, em tabuleiro, das chamadas comidas de baiana, feitas com
azeite de dendé e ligadas ao culto dos orixas, amplamente disseminadas na cidade de
Salvador, Bahia” (IPHAN. 2012).

E importante ressaltar que, assim como os demais bens culturais registrados pelo
IPHAN, e vinculados a Gastronomia, como o Oficio das Paneleiras de Goiabeiras e 0 Modo
Artesanal de Fazer Queijo de Minas nas regides do Serro e das Serras da Canastra e do
Salitre/ Alto Paranaiba, estamos tratando de um saber. No caso do Oficio das Baianas do
Acarajé, este envolve a producdo do acarajé, um bolinho de feijdo fradinho, moido em pildo
de pedra, temperado e frito em azeite de dendé. Sua origem é a Africa Ocidental,
especificamente o Golfo do Benim, introduzido no Brasil pela vinda dos escravos. E marcado
pela predominéncia do comércio feminino e sua indumentaria, caracteristico dos ritos do
candomblé. Para venda, o bolinho é comumente acompanhado de vatapa, caruru e camardo
seco, exposto em um tabuleiro que contém, dentre outros quitutes, o abara, a passarinha,
mingaus, lelé, pé de moleque e outros (IPHAN, 2012).

Ainda segundo o site do IPHAN (2012), “a feitura das comidas de baiana constitui
uma pratica cultural de longa continuidade historica, reiterada no cotidiano dos ritos do
candomblé e constituinte de forte fator de identidade na cidade de Salvador”.

Esta continuidade historica, ressaltada pelo érgdo oficial, deve ser refletida, tendo em
vista o intenso processo de ressignificacdo pelo qual este oficio passou nos Gltimos séculos e
os problemas que vem enfrentando nos debates em torno das politicas de salvaguarda. Um dos
elementos principais a serem considerados, de acordo com Nina Pinheiro Bitar (2008), é o
fato de que os saberes que envolvem o oficio partem de um sistema de significados que
transita entre o sagrado e o profano, entre a comida de santo e comida tipica, por ser ofertado
tanto a humanos como aos deuses vinculados ao universo do candomblé: em loruba, o

alimento significa “comer fogo”, acara + ajeum, ofertado a Xango e a lansé.
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Por ser comida humana, além de comida dos santos, e marca de uma identidade
baiana, o comércio e 0 consumo do acarajé vém causando intensos conflitos, assim como
dificuldades na definicio de uma politica de salvaguarda que considere os diversos
significados e interesses que o envolvem.

De acordo com Vagner José Rocha Santos (2012), o comércio do Acarajé nas ruas de
Salvador tem inicio no século XIX, com as escravas ganhadeiras. Teria sido por meio delas
que uma dieta baseada no azeite de dendé e produtos africanos adquiriram dimensao publica,
pois, “ao deixarem a cozinha da Casa Grande, 0s escravos inauguram, nos centros urbanos, a
pratica de comercializacdo de quitutes em via plblica” (SANTOS, 2012, p. 02). E neste
sentido que o autor entende as Baianas do Acarajé como herdeiras das escravas de ganho, ou
ganhadeiras, em um processo de resisténcia ao preconceito sofrido pela mulher negra.
Segundo o autor, 0 mercar, que se estende do século XIX ao XXI, deve ser entendido como
uma ac¢do que vai além da sobrevivéncia, ao construir um intrincado universo cultural, onde a
comida e oficios de venda criam vinculos com os ancestrais africanos. Ressalta ainda que
muitas negras vendiam o acarajé para custear as obrigac@es de iniciacdo religiosa, recebendo
autorizacdo para preparar e comercializar o alimento motivo de lansa, fazendo com que o
universo do acarajé fosse cercado pela ancestralidade, sacralidade e tradigéo.

Atualmente, assiste-se uma série de conflitos sociais decorrentes da mobilidade
religiosa proprias dos séculos XX e XXI, e da ressignificacdo do acarajé, dai decorrente. Este
é 0 caso da apropriacdo, descaracterizacdo e proibicdo da venda do Bolinho de Jesus (ou
Acarajé de Jesus), nome dado por grupos neopentecostais ao acarajé, a partir de um
deslocamento do alimento, do candomblé para a comunidade evangélica, que encontra ai uma
maneira de manter os vinculos anteriores, e assim, seus lacos identitarios.

Nas palavras de Nina Pinheiro Bitar (2008, p. 07):

A sua venda também é marcada por regras, sendo tradicionalmente uma
atividade feminina quase sempre filiada a Associacdo das Baianas de Acarajé
e Mingau do Estado da Bahia, cujos modos de fazer, assim como as vestes,
sdo extremamente demarcadas. Atualmente também é um oficio exercido por
homens (caso do Bairro de Brotas) e por pessoas que ndo sédo ligadas ao
candomblé, principalmente os evangélicos com o “acarajé de Jesus”. Neste
contexto, o acarajé é re-significado, objeto de rivalidade entre as baianas do
candomblé e as da igreja evangélica. Disputa essa que envolve o universo
simbolico e comercial.
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Apesar dos conflitos e da proibicdo de comercializacdo do bolinho pelos evangélicos
neopentecostais, a aproximacao com a Igreja Catolica ndo é questionada, aceitando-se a figura
de Santa Barbara como padroeira das Baianas de Acarajé, em um sincretismo com lansa, e a
distribuicdo do Acarajée na Porta da Igreja de Nossa Senhora do Rosario dos Pretos,
reconhecido como Patriménio Imaterial da Bahia desde 2008. Alem disso, outras alteragdes
sdo mais facilmente aceitas, como o ritual de arrumacéo do ponto, a fritura do bolinho na hora
da compra, o acréscimo de recheios, a substituicdo do moinho de pedra pelo elétrico, o que
denota as dificuldades de definicdo de politicas de salvaguarda em torno de um bem cultural
imaterial (SANTOS, 2012, p.06).

De acordo com Patricia Martins (2011), o registro de um bem cultural constitui-se
como figura juridica que visa criar uma distincdo formal entre os chamados bens materiais e
imateriais, distinguindo o tombamento, para os bens materiais, da salvaguarda, para aos bens
imateriais. No caso do Oficio das Baianas de Acarajé, a Instituicdo Gestora de Salvaguarda é
a Associacdo das Baianas de Acarajé e Mingau do Estado da Bahia - ABAM, localizado no
Centro Histérico do Pelourinho. Foi constituida em 1992, devido ao crescimento do oficio,
associado ao desenvolvimento do turismo e a valorizagdo da atividade no mercado tendo,
atualmente, cerca de quatro mil mulheres registradas. Até aquele momento, o comércio esteve
vinculado quase que exclusivamente as mulheres e aos cultos afro-brasileiros, sendo que a

ABAM teria o desafio de manter as caracteristicas tidas como tradicionais desta prética:

As baianas, que desde o século XVII viam sua atividade ser recorrentemente
regulamentada, passam a seguir normas estabelecidas pela Abam, pela
prefeitura de Salvador e 6rgdos de vigilancia sanitaria. Desde o tabuleiro, até
suas vestimentas foram devidamente normatizadas (MARTINS, 2011, p. 07).

A criacdo oficial e a regulamentacdo deu-se pelo Decreto Municipal 12.175/1998,
estabelecendo padrdes de vestimenta, normas de higiene e preparagao, e regras para organizar
o tabuleiro, visando a profissionalizacdo e qualificacdo dos agentes vinculados ao oficio.
Como visto, em 2005 passa a integrar o livro dos saberes do IPHAN, e, em 19 de janeiro de
2010, a partir da lei 12.206, estabelece-se o dia 25 de novembro como o Dia Nacional das
Baianas de Acaraje (SANTOS, 2012).

O processo de constituicdo do Oficio das Baianas do Acarajé como bem cultural

imaterial foi marcada pela afirmagdo identitaria deste grupo, sendo, em certa medida,
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apropriado pela pratica do turismo e marcado por conflitos e contradigdes. Por isso a
necessidade, segundo Patricia Martins (2011), de um plano de salvaguarda que considere a
diversidade de atores, alie interesses governamentais, associativos e comunitarios, considere a
necessidade de comunicagdo entre mundos distintos, e assim, tradutores de diferencas

culturais.
CONSIDERACOES FINAIS

Este artigo procurou, a partir do estudo de dois bens culturais especificos, entender
os elementos de aproximacao entre a Gastronomia e o chamado Patriménio Cultural Imaterial.
Em ambos os casos, foi possivel identificar tracos identitarios locais e comunitarios que foram
extrapolados e passaram a ser considerados como bem cultural nacional, no caso do Oficio
das Baianas de Acarajé, e Patriménio Cultural da Humanidade, no caso da Cozinha
Tradicional Mexicana. Neles, identificaram-se tensdes entre elementos tradicionais e
modernos, em um esfor¢o das comunidades envolvidas em manter sua autenticidade. Este se
torna ainda mais necessario a medida que estes bens passam a ser comercializados fora do
espaco das comunidades, ou ainda apropriados de forma ndo planejada pelo turismo e pelas
redes de comercializacdo de alimentos.

Outro desafio é considerar a mobilidade social e religiosa que marca ambos os bens,
pois neles a Gastronomia tem vieses importantes, havendo aproximacgdes que se confundem
com manifestacdes religiosas e que acompanham aqueles que, por algum motivo, perdem o
vinculo com a fé, mas ndo com o alimento que a representa. Também a mesticagem é um
desafio a ser considerado, devido as apropriacdes e transformacdes que os alimentos vém
sofrendo no decorrer do tempo, a medida que novas contribui¢des sdo incorporadas ao bem.

Por fim, é fundamental considerar que, em ultimo caso, o bem cultural esta vinculado
a identidades comunitarias, que s6 faz sentido aliado a elas e caso se desconfigure a tal ponto
gue deixe de ser reconhecido pelos principais envolvidos, deixa também de ser entendido

como bem cultural, e assim, como Patrimdnio Cultural Imaterial.
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