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APRESENTACAO

Na busca por ampliar ampliar a divulgagao de estudos com temas relevantes para a socio-
economia rural brasileira e internacional, o Instituto de Economia Agricola (IEA) inaugura, neste
ntmero da Revista de Economia Agricola (REA), uma nova possibilidade de organizagdo dos vo-
lumes publicados. Introduziu-se a apresentacao de volumes com niimeros teméticos.

Este namero retine alguns artigos selecionados tratando das relagdes entre cultura e alimen-
tagdo, sob uma 6tica interdisciplinar. Sdo trabalhos provenientes de um Grupo de Trabalho e de
uma Mesa Redonda conduzidos no VIII Congresso da Associagdo Latino Americana de Sociologia
Rural (ALASRU), que foi realizado em Porto de Galinhas (Ipojuca - PE) em novembro de 2010. Lon-
ge de esgotar o assunto, os textos aqui reunidos sdo contribui¢des interessantes ao tema.

A proposta é daqui por diante apresentar eventualmente outros ntimeros tematicos, simila-
res a este, mas também serdo mantidos aqueles organizados por submissdo esponténea de artigos.
Diante das profundas mudangas por que passa a realidade mundial, da pluralidade de facetas da
Socioeconomia Rural e da originalidade da produgao académica, espera-se que essa iniciativa ve-
nha contribuir para o debate cientifico, considerando as dindmicas observadas na agricultura no
Brasil, na América Latina e no mundo nos dias de hoje.

Convidamos o leitor a desfrutar dos textos.

Boa leitura!

Comité Editorial
IEA



PRODUCAO E CONSUMO DE ALIMENTOS EM MUDANCA:
identidade cultural, TrRadicAo € modernidade

Maria Célia Martins de Souza?
Renata Menasche?
Claire Cerdan3

Inquietudes decorrentes da observagdo de
transformacdes recentes na produgdo e consumo de
alimentos conduziram alguns pesquisadores a pro-
posicdo e organizagdo de espagos de debate sobre o
tema no &ambito do VIII Congresso Latino-
Americano de Sociologia Rural, promovido pela
Associacdo Latino-Americana de Sociologia Rural
(ALASRU), em novembro de 2010, em Porto de Gali-
nhas (Pernambuco, Brasil)*. Esta-se aqui se referindo
ao Grupo de Trabalho (GT) “Certificagdo e patrimo-
nializa¢do de alimentos: a modernidade do consumo
da tradicdo”, coordenado por Renata Menasche,
Claire Cerdan, Marcelo Champredonde e Maria
Fonte, e 8 Mesa Redonda (MR) “Identidade cultural
e alimentos: tradi¢des e transformagdes nos padroes
de producdo e consumo”, coordenada por Maria
Célia Martins de Souza e que contou com o apoio de
Claudia Ranaboldo.

Tendo o didlogo interdisciplinar como pers-
pectiva, assim como o entendimento de que a teméa-
tica comporta a observagdo das inter-relagdes entre

'Engenheira Agronomona, Doutora, Pesquisadora do Instituto
de Economia Agricola (IEA), Secretaria de Agricultura e
Abastecimento do Estado de Sdo Paulo, Sdo Paulo, SP, Brasil (e-
mail: mecmsouza@iea.sp.gov.br).

2Antropoéloga, Doutora, Professora da Universidade Federal de
Pelotas (UFPEL) e do Programa de Pés-Graduacdo em Desen-
volvimento Rural da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(PGDR/UFRGS), Pelotas, RS, Brasil (e-mail: renata.menasche@
gmail.com).

3Engenheira de Alimentos, Doutora, Professora da Univer-
sidade Federal de Santa Catarina (UFSC) e Pesquisadora do
Centre Internationale de la Recherche Agronomique pour le
Développement (CIRAD), Montpellier, Languedoc-Rossillion,
Francga (e-mail: claire.cerdan@cirad.fr).

4Para mais informacbes sobre o evento, consultar o site da
ALASRU (<http:/ /www.alasru.org/>).

consumo e producado, o Grupo de Trabalho congre-
gou pesquisadores que, na América Latina, vém se
dedicando ao estudo de processos de certificagdo e
patrimonializagdo de produtos originados do tra-
balho rural, especialmente alimentos. Ja a Mesa Re-
donda estabeleceu como objetivo a apresentagdo e
discussdo das transformagbes recentes observadas
nas relagdes entre alimentacdo e identidade cultural,
colocando em foco, a partir de um cendrio em que,
na América Latina, o mundo rural tem sido deman-
dado a partir de novos desafios, as tematicas asso-
ciadas a soberania alimentar e ao desenvolvimento
territorial, concebidos a partir do reconhecimento e
valorizagao de multiplas e diversas expressoes cultu-
rais presentes nos territorios rurais, entre as quais se
destacam os produtos locais e o acervo de conheci-
mentos tradicionais que os constituem.

As comunicagdes apresentadas nos espagos
de debate aqui comentados mostraram intmeras
possibilidades de interagdo entre tradi¢do e moder-
nidade, observaveis em meio a cena cultural alimen-
tar latino-americana. Essa pluralidade de visdes
constituiu-se em inspiracdo para a reunido, em um
tnico volume dedicado ao tema, de uma selecao de
artigos elaborados a partir dos trabalhos entdo apre-
sentados.

No que se refere a certificacao e patrimonia-
lizacao de alimentos, o tema especifico do Grupo de
Trabalho, no contexto marcado por uma ansiedade
contemporanea diante da alimentacdo, evidenciado
na observavel queda de confianca de consumidores
em processos de producdo de alimentos padroniza-
dos pela indtstria agroalimentar, emerge como ten-
déncia a busca de alimentos de outro tipo, cuja pro-
cedéncia e/ou processo de produgao sao conhecidos
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do consumidor, alimentos produzidos localmente, a
partir de procedimentos avaliados como ambiental,
social e economicamente sustentaveis, produtos
enraizados em um territério e em uma cultura.

Nesse quadro, constitutivo de forte valori-
zacdo e idealizacdo do “rural”, vale pontuar ao menos
dois movimentos distintos em curso. Por um lado,
observam-se iniciativas que propdem a legitimacao de
produtos a partir de processos de certificacdo que
privilegiam sua origem. Por outro, agdes que prop-
dem a valorizagao de produtos tradicionais e locais
como patriménio cultural, buscando preservar e re-
produzir saberes e fazeres historicamente constitui-
dos, em processos que afirmam produtores e regides
enquanto culturas, identidades e modos de vida.

Pode-se dizer que, na América Latina, este
debate encontra-se em efervescéncia, sendo per-
ceptiveis desafios e tensdes de vérios tipos, a exem-
plo dos decorrentes de processos fortemente orien-
tados a partir da légica de mercado, que podem
mesmo chegar a agir em detrimento daqueles que
historicamente foram os portadores do saber-fazer
supostamente valorizado.

Quanto aos trabalhos apresentados na Mesa
Redonda, vale notar que as relagdes entre alimentag-
3o e identidade cultural vém, nas altimas décadas,
passando por transformagdes em escala mundial,
com impactos substanciais no continente latino-
americano. A oferta de alimentos sem identidade
particular, padronizados para um consumo norma-
tizado em escala planetaria, convive com o consumo
de produtos especiais, que valorizam a diversidade,
associando qualidade a saberes e fazeres locais e a
sistemas agricolas especificos e incorporando, cada
vez mais, preocupagdes com a biodiversidade e a
diversidade cultural. E o caso, na América Latina,
apenas para citar alguns exemplos, da quinua e do
amaranto, de cafés e cacaus especiais, de certos quei-
jos e presuntos, cachacas e vinhos.

Sdo indmeras as iniciativas associadas a va-
lorizagdo de produtos identitdrios, locais, relaciona-
das a turismo rural, rotas culturais, recuperagdo de
gastronomia tradicional e de sistemas de producdo
que destacam a diversidade cultural e as identidades
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presentes nos territorios.

Os acessos a esses mercados estdo se am-
pliando e diversificando: alguns estao pautados pela
proximidade entre produtores e consumidores ou
pela abrangéncia territorial dos processos de pro-
dugéo e consumo, enquanto outros estao marcados
por novos padrdes éticos - que qualificam o comér-
cio como justo e solidario -, ou sdo dinamizados por
motivagOes associadas a preocupagdes referentes a
sadde ou a processos de ambientalizac¢do e politizag-
do do consumo ou, ainda, por uma espécie de redes-
cobrimento do mundo rural. Outros estdo vincula-
dos a novas elites gourmet ou ao chamado “mercado
da nostalgia”, como em casos de imigrantes.

Tais transformagdes estdo na base de mode-
los de producdo e consumo que, em muitas situag-
Oes, sdo fruto de movimentos sociais como o Slow
Food, ou de projetos de desenvolvimento e/ou de
formulacdo de politicas publicas orientadas para a
promocao de sustentabilidade de comunidades lo-
cais e territorios rurais. Entretanto, na América Lati-
na, a valorizagdo de produtos tem sido, em boa me-
dida, impulsionada pelas préprias estratégias de
reproducdo social de populacdes locais. Os povos
indigenas, produtores familiares, ribeirinhos, qui-
lombolas, seringueiros, pescadores artesanais, entre
tantos outros, camponeses tém sido gestores da co-
nexdo entre origem, pertencimento, cultura e pro-
ducdo/consumo de alimentos.

Explicitadas, assim, as inquieta¢cdes e moti-
vagdes que orientam esta publicagdo, que busca
trazer elementos para estimular o debate sobre o
tema, cabe apresentar os artigos que o compdem.

As relagOes entre alimentos e patrimoénio cul-
tural no contexto brasileiro sao abordadas por Ana
Claudia Lima e Alves, que analisa a patrimoniali-
zacdo da comida. Transformagdes recentes sdo ob-
servadas na valorizacdo de produtos tradicionais
como o0s coloniais em Santa Catarina, conforme Clo-
vis Dorigon e Arlene Renk, assim como da cajuina
no Piaui, na visao de May Waddington T. Ribeiro e
Maria do Carmo Veloso. Mudangas ocorridas em
alimentos tradicionais apés a introducdo do turismo
em propriedades rurais sdo avaliadas por Ana Maria
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Costa Beber e Renata Menasche.

Algumas estratégias de valorizacdo de produ-
tos locais sdo mostradas por Marcelo A. Champre-
donde, Andrea Benedetto e Roberto Bustos Cara,
que estudam seus impactos na Argentina, e por
Flavio Sacco dos Anjos, Encarnacién Aguillar Criado
e Nadia Velleda Caldas, que estabelecem uma com-
paracdo entre Brasil e Espanha.

Quando o olhar se volta para os produtos
organicos, a construcdo da confianga entre produto-

res e consumidores como garantia de qualidade
desses alimentos é abordada por Fatima Portilho e
Marcelo Castafieda, enquanto Ménica De Nicola e
Teresa Monica Qiiesta nos trazem aspectos da pro-
ducao certificada na Argentina.

Colocando-se, entdo, como extensao de es-
pacos de reflexdo e debate que tiveram lugar no VIII
Congresso da ALASRU, este nimero da Revista de
Economia Agricola propde, a partir dos artigos apre-
sentados, a continuidade desses didlogos.
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TECNICAS E METODOS TRADICIONAIS DE
PROCESSAMENTO DE PRODUTOS COLONIAIS:
de “miudezas de colonos pobres” Aos mercados de
oualidade diferenciada'’

Clovis Dorigon?
Arlene Renk3

RESUMO: Este texto examina, brevemente, o processo de colonizagio da regido oeste catari-
nense e a formagdo do seu campesinato que, devido a exclusio de parcela destes dos mercados
tradicionais, atualmente volta-se para seus conhecimentos tradicionais de produgio de alimen-
tos, “os produtos coloniais”, buscando se reinserir de forma auténoma nos mercados. Proble-
matizam-se os valores que compdem a imagem positiva dos produtos coloniais junto aos con-
sumidores, discutindo-se a relacdo entre produtos e seus atributos culturais, associados a seus
processos e técnicas tradicionais de producdo. Os procedimentos metodolégicos adotados foram
a pesquisa documental, observagdes de eventos gastronémicos e entrevistas com agricultores.
Conclui-se que, ao mesmo tempo em que os produtos coloniais passam por uma valorizagdo
crescente junto aos consumidores, os conhecimentos tradicionais dos agricultores estdo pouco
a pouco desaparecendo devido a transformacées que o meio rural da regido vem passando nas
ultimas décadas, como a introducdo do sistema de integracdo, e ao éxodo rural.

Palavras-chave: produtos coloniais, agroindustrializacdo artesanal, agricultura familiar,
oeste de Santa Catarina.

TRADITIONAL TECHNIQUES AND METHODS FOR
PROCESSING COLONIAL PRODUCTS:
from "the TrinkeTs of poor serTlers” 1o ouality differentated markers

ABSTRACT: This paper briefly examines the colonization process of the western region of the
state of Santa Catarina - Brazil, and the formation of its rural population, which due to their
mass exclusion from traditional markets, are at present returning to their traditional
knowledge of food production, the "colonial products", seeking to reenter the markets in an
autonomous way. It also problematizes the values that create the positive image of colonial
products with consumers, discussing the relationship between the products and their cultural
attributes, associated with their processes and traditional production methods.

Key-words: colonial products, agroindustrialization craft, family farming, west of Santa
Catarina.

JEL Classification: Q12, Z13, J24.

Trabalho apresentado no VIII Congresso da Alasru 2010 e realizado com o apoio financeiro da Fundacdo de Amparo a Pesquisa e
Inovagcédo do Estado de Santa Catarina (FAPESC). Registrado no CCTC, REA-02/2011.

2Doutor, Pesquisador da Empresa de Pesquisa Agropecudria e Extensdo Rural de Santa Catarina (Epagri) (e-mails: clovisdorigon@
gmail.com; cdorigon@epagri.sc.gov.br).

3Doutora, Professora da Universidade Comunitaria da Regido de Chapec6é (UNOCHAPECO) (e-mail: arlene@unochapeco.edu.br).
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102 Dorigon; Renk

1-INTRODUCAO

Neste artigo problematiza-se a nocao/ca-
tegoria “produtos coloniais” e analisa-se a relagdo da
imagem positiva desses produtos com a agricultura
familiar do oeste catarinense, regidao que deu origem
ao maior complexo agroindustrial de derivados de
carnes de suinos e aves da América Latina.

Apébs a construgdo desse pujante parque a-
groalimentar, com presenca de empresas lideres
mundiais na exportacdo de derivados de tais carnes,
atualmente a regido vive um momento de transigao:
de apenas produtora de commotidies para a producao
de produtos de qualidade diferenciada, complemen-
tar a producdo industrial, construida em torno do
apelo positivo dos produtos coloniais.

Por “produtos coloniais”, entende-se um con-
junto de produtos tradicionalmente processados no
estabelecimento agricola pelos “colonos” para o
autoconsumo familiar, tais como derivados da carne
suina (salames, dentre outros embutidos), derivados
do leite (queijo colonial, dentre outros), doces e ge-
leias de frutas, conservas de hortalicas, massas e
biscoitos, agicar mascavo, sucos e vinho, dentre
outros.

Assim, inicialmente faz-se uma breve andlise
do processo de colonizagdo da regido e a formagdo
do campesinato que, devido a exclusdo de parte
significativa deste dos mercados tradicionais de
commodities, volta-se para seus conhecimentos tradi-
cionais de producdo de alimentos, “os produtos
coloniais”, buscando se reinserir de forma auténoma
aos mercados (DORIGON, 2008). Problematizam-se
também os valores que compdem a imagem positiva
dos produtos coloniais junto aos consumidores,
discutindo a relagdo entre esses produtos e seus
atributos culturais, associados a processos e técnicas
tradicionais de produgéo.

Este texto resulta de duas pesquisas. A pri-
meira constituiu uma tese de doutorado (DORIGON,
2008), que objetivou conhecer o mercado atual e
potencial dos produtos coloniais do oeste catarinen-
se, assim como as questdes legais, sociais, organiza-
cionais e tecnoldgicas que envolvem o processo de
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producdo e de comercializacdo de tais produtos.
Para isso, foi efetuada uma pesquisa de campo na
regido, com 62 entrevistas semiestruturadas com
agricultores e demais atores do setor agroalimentar,
como técnicos, lideres sindicais, dirigentes de coope-
rativas e de ONGs e diretores de industrias agroali-
mentares de médio porte. Foi também avaliada a
possibilidade dos produtos coloniais acessarem mer-
cados distantes, sobretudo junto a alta gastronomia
e, para tal, foram entrevistados chefs de cozinha em
grandes centros do Brasil.

A segunda pesquisa, ainda em curso, visa rea-
lizar um inventério dos produtos coloniais e de seus
processos tradicionais de produgdo no oeste de San-
ta Catarina. No inventario consta a descricao dos
processos produtivos, com base na observagdo dos
procedimentos dos agricultores. Foram levantados
também os eventos étnicos e festivos que incluem
produtos coloniais na pauta de degustagdo (cafés
coloniais, festa do colono, jantares italianos e ale-
maes, kerbs, oktoberfests), acompanhando-se alguns
desses eventos para constatar as manifestagdes em-
blemaéticas atribuidas a tais produtos. Busca-se, as-
sim, registrar o acervo de técnicas produtivas que,
ora sdo adaptadas as exigéncias sanitdrias para co-
mercializagdo ora permanecem propositadamente
no estilo de fabricacao dos ancestrais, com pequenas
adaptacdes, compondo-se, deste modo, o inventério.

2 - OS PRIMEIROS TEMPOS E O HABITUS
CAMPONES*

A colonizacdo do oeste de Santa Catarina,
com descendentes de italianos, alemaes e poloneses,
a partir dos anos de 1930 e 1940, foi tida como o
marco zero da histéria oficial da regido. Implicou
ocupacao das matas, em pequenas propriedades,
com trabalho familiar na lavoura. Essa populacao foi
arregimentada por companhias colonizadoras, con-
correntes entre si. No minimo dois fatos impulsiona-

“Neste texto utilizaremos de forma intercambiavel as categorias
camponés, agricultor e colono. Discuti-las ndo é o objetivo do
texto.
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ram a colonizac¢do. De um lado, o mercado imobilia-
rio organizado na regido ap6s a Guerra do Contesta-
do. Empresas colonizadoras passaram a oferecer
terras aos agricultores do Rio Grande do Sul. As em-
presas valiam-se de propagandistas, isto ¢, mediado-
res, que arregimentavam futuros compradores nas
“colonias velhas”, como eram chamadas as &reas
coloniais do Rio Grande do Sul, e se responsabiliza-
vam pela visita as terras. Arregimentar agricultores
ndo deixou de ser um recurso para selecionar aqueles
considerados desejaveis, excluindo os caboclos sobre
0s quais pairava ma reputacdo, pois eram vistos co-
mo briguentos, violentos, encrenqueiros, etc. O se-
gundo fator refere-se aos agricultores sul-
riograndenses, imigrantes ou descendentes de imi-
grantes italianos e alemdes - e em menor nimero
poloneses -, que sairam das situagdes adversas da
Europa, migrando para o Rio Grande do Sul no sécu-
lo retrasado. Se nem todos eram agricultores, a maio-
ria obteve na terra o seu sustento. Os lotes de terra
que inicialmente poderiam chegar a 70 ha, foram
encolhidos depois na figura da colénia®, para 24,2 ha,
ndo permitindo a partilha entre filhos por mais de
uma geracdo. As geracOes seguintes procuravam
terras a prego razoavel em Santa Catarina, mais pre-
cisamente no oeste, constituindo assim uma migra-
¢do como estratégia de reprodugdo social.

A colonizagao do oeste catarinense, nas pri-
meiras décadas do século XX, mostrou a diferenca
entre as atividades e modos de trabalho agricola
entre “os de origem” (isto é, os descendentes de
alemdes e italianos) e os caboclos, populagdo autéc-
tone ndo indigena. Voltando o olhar internamente
para os caboclos, o que se vislumbra é um grupo
com "outro sistema', com outro mapa cognitivo, que
ndo o do colonizador. As suas préticas costumeiras,
as do cultivo, da finalidade da atividade laborativa,
de tempo e de seus ritmos, com direito ao 6cio e a
"perda do tempo", nada mais sdo que internalizacdo

5Uma “colonia” de terra corresponde a um lote de 10 alqueires
paulistas, ou seja, 24,2 ha de area, unidade de referéncia usada
pelas empresas colonizadoras para lotear as areas a serem
vendidas aos colonos. Na regido, “colénia” é também sinénimo
de meio rural.

das "estruturas mentais", sob a forma de habitus
(BOURDIEU, 1972, p. 175). Essas "estruturas mentais"
diferenciam-se daquelas dos colonizadores. O "sis-
tema brasileiro", visto de fora como 'natureza', é
antes a "histéria feito natureza" por ser produto da
histéria e
enquanto produto da histéria o habitus produz praticas
individuais e coletivas, produz histéria, portanto em
conformidade com os esquemas engendrados pela his-
toria (BOURDIEU, 1972, p. 185).

Insere-se aqui a reminiscéncia do ascetismo nas
primeiras décadas nas colonias novas, isto é, aquelas
de Santa Catarina. Sdo prodigas as narrativas da es-
cassez de recursos médicos, religiosos, escolares, da
dificuldade em obter farinha para o pdo, das habita-
¢Oes precarias e assim por diante (RENK, 2000).

Como foi mencionado, para os chamados co-
lonos, essa migragdo constituia-se numa estratégia
de reproducdo social camponesa. Esses agricultores
traziam saberes e préticas de preparo de alimentos
ndo conhecidos pela populacdo autéctone, os cha-
mados caboclos e indigenas.

3 - A ECONOMIA FEMININA NAS FRANJAS
DOS PRODUTOS COLONIAIS

Os agricultores depararam-se com a distancia
de centros maiores e a responsabilidade de criarem
suas instituicdes, face a pélida presenca do Estado.
Escolas, cemitérios, igrejas, pavilhdes comunitarios
e, em alguns casos, cooperativas agricolas foram
criadas pelos colonizadores. Ha algumas décadas
constitufa-se em ideologia camponesa a autossu-
ficiéncia. Valiam-se da policultura, embora Testa et
al. (1996) refiram-se a policultura subordinada hie-
rarquicamente a suinocultura. O modo de vida era
préximo a autarcia ndo pelo desejo idilico, mas por
imposigdes da auséncia de instituicdes e mecanis-
mos comerciais e estatais que assegurassem condi-
¢Oes de vida mais amenas.

A distancia dos centros consumidores impelia
a populagdo a produzir uma ampla gama de alimen-
tos, tanto in natura como processados. Entre esses
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altimos, paes, bolachas, conservas de hortalicas e
frutas, geleias, melado, rapadura; diversos derivados
do leite, como queijo, manteiga; e derivados de carne
suina, como salame e outros. A auséncia da eletrici-
dade e de eletrodomésticos como geladeira e freezer,
fazia com que recorressem ao aprendizado dos an-
tepassados na conserva de alimentos. Esses alimen-
tos processados pelas familias de agricultores passa-
ram a ser denominados de produtos coloniais.

Portanto, embora a prépria no¢ao de produ-
tos coloniais ainda esteja em construgdo, sua imagem
estd relacionada aos imigrantes europeus e aos seus
descendentes, sobretudo os de origem italiana e
alemd, que inicialmente se instalaram na Serra Gau-
cha em fins do século XIX e no Vale do Taquari,
respectivamente, e que no inicio do século XX mi-
graram para o oeste de Santa Catarina, constituindo
as “colonias”. Assim, “colonial” faz referéncia a certa
cultura e tradicao, ligada ao saber-fazer dos imigran-
tes da Europa ndo ibérica, ao seu modo de vida, a
suas formas especificas de ocupar o territério e fazer
agricultura, atributos valorizados pelos consumido-
res (DORIGON, 2008)e.

Nao pode ser obliterado o carater androcén-
trico (RENK, 2000; RENK et al., 2010) nas propriedades
rurais. Se a administracdo da familia e da proprieda-
de ficava ao encargo do chefe de familia, responsavel
pela compra de produtos para a propriedade, pela
venda, pelo dinheiro, de modo geral, as mulheres,
além das atividades na lavoura, responsabilizavam-
-se pela organizacdo doméstica, dedicando-se a co-
ser, cozer e a transformar produtos in natura visando
sua conservacao.

¢Apesar da falta de dados empiricos que permitam tracar o perfil
desses consumidores de produtos coloniais, as informagdes de que
se dispde até o momento apontam para consumidores de classe
média, formada por profissionais liberais como médicos, advoga-
dos e engenheiros, assim como empresarios, funcionarios ptblicos
e empregados com melhores saldrios. Esses consumidores adqui-
rem seus produtos diretamente dos agricultores (vao até a propri-
edade do agricultor ou, o que é mais frequente, este tltimo faz a
entrega em sua casa), em pequenos supermercados, mercearias e
padarias ou nas feiras livres existentes em algumas cidades da
regido. Geralmente, esses consumidores tém suas origens relacio-
nadas ao meio rural (sdo ex-agricultores ou filhos de agricultores),
ou entdo buscam produtos de qualidade diferenciada, qualidade
esta garantida por relagdes de confianca.
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Apesar do carater androcéntrico, nos intersti-
cios da economia forjava-se um espago dos recursos
femininos, com a venda, pelas mulheres, de ovos,
leite e derivados, as chamadas “miudezas”, similar
ao que Shanin (1974) chamara de economia femini-
na. A renda desses produtos era aplicada na aquisi-
¢do de querosene para lampadas, sal e outros produ-
tos domeésticos. Vale retomar a posigdo feminina na
elaboragdo dos produtos agricolas de propriedade.
Em contexto inglés, Mary Bouquet (1986) entende
que, ao invés de falar de divisdo sexual do trabalho,
valeria usar a categoria cunhada pela sociéloga co-
mo “incorporacdo diferencial”. Ou seja, a incorpora-
cdo diferencial da mulher na economia familiar.
Nessa economia familiar, no entanto, ndo se pode
esquecer que o trabalho doméstico, além daquele
nas lides rurais pode, segundo Bouquet (1986), cons-
tituir-se numa microeconomia. A microeconomia
dentro da economia familiar. No caso inglés, anali-
sado pela autora, é apontado com frequéncia o do
turismo. No caso em questao, centra-se nos chama-
dos produtos coloniais.

A economia feminina, aliando ao que Buquet
(1986) nomina por incorporacdo diferencial na pe-
quena propriedade, nunca esteve fora do mercado,
mas a margem de mercantilizacdo dessa microeco-
nomia feminina era pequena até décadas recentes.
Essa economia feminina foi um traco estrutural na
economia camponesa da regido. Paradoxalmente,
em relacdo ao leite e derivados, na ultima década,
observa-se um movimento inverso. A bovinocultura
encontra espago nas pequenas e grandes proprieda-
des da regido e migra de maos, deixa de ser feminina
e passa a ser atividade masculina. Antes a realizacdo
da ordenha era manual, agora a ordenha é mecanica,
face ao aumento do rebanho. O leite, nessas circuns-
tancias, insere-se também no circuito de mercado,
sendo destinado as grandes empresas.

4 - AREVITALIZACAO DO COLONIAL

Os anos de 1990 e os primeiros anos deste sé-
culo apontam para uma revivescéncia étnica no oes-
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te catarinense. Na virada do século XX verifica-se a
etniciza¢do da fracdo de origem, com o acionamento
das lealdades primordiais em relagdo a Italia e Ale-
manha. Esse processo resulta no fluxo de bens sim-
bolicos entre o Brasil e os paises europeus nos inves-
timentos desses paises para a difusdo da lingua,
dangas, convénios com grupos brasileiros (descen-
dentes de europeus), na reconstituigdo de historias
familiares, na obten¢do da dupla cidadania (para os
descendentes de italianos). Em especial, no que diz
respeito aos jovens, ha crescente fluxo migratério
para Alemanha e Italia.

Em relacdo aos produtos coloniais dois aspec-
tos merecem ser mencionados. De um lado, ha a
incorporacdo dos saberes seculares herdados dos
ancestrais e ostentados como brasées que incorpo-
ram a cultura material e imaterial; de outro lado, em
relacdo ao circuito de vendas e do consumidor, este
dltimo afetivamente tem os pés na agricultura, é
filho ou neto de agricultor. Adquirir o produto tor-
na-o distinto, em oposi¢do aos industrializados, pa-
dronizados e massificados. Além desse lado afetivo
do consumidor, esta o que Portilho (2008, p. 1), ao
estudar o consumidor de produtos organicos em
feiras do Rio de Janeiro, chama de “forma de agir e
participar da vida”. Esse consumo insere-se na esfera
qualificada pela autora como “consumo responsa-
vel”. Se no estudo de Portilho (2004, 2008), voltava-
-se aos produtos organicos, neste caso, abre-se o
leque para os produtos coloniais.

No caso em andlise, a aquisicdo de produtos
coloniais, ou seja, aqueles produzidos artesanalmen-
te nos padrdes herdados pelos ancestrais, para além
da “ambientalizacdo e uma politizagdo do consumo”
insere-se também a dimensdo afetiva do consumi-
dor. Parodiando Marcel Proust (2001), pode-se dizer
que os odores, textura e sabor remetem a um tempo
(talvez) idilico de sua infancia. Retomando Mauss
(1974), pode-se afirmar que o consumo de produtos
coloniais, com oferta no mercado em relacdo aos
produtos manufaturados, provavelmente com preco
ndo inferior aqueles em série, constitui-se numa
imitacdo prestigiosa, num sinal de distintividade.
Situa-se além do poder aquisitivo, requer habitus e

distingdo daquilo que é posto na cozinha. No mo-
mento atual, o produto colonial, quando consumido
por urbano, pode constituir-se em elemento de resis-
téncia, uma recusa a padronizacdo dos produtos
industrializados. Passa a haver uma procura por on-
de encontrar o produto, na propriedade ou em fei-
ras, num circuito informal entre consumidores com
afinidade, na troca de informacées, de onde encon-

trar o melhor, o mais genuino dos produtos.

5 - ALTERACOES DO CONTEXTO DA AGRO-
INDUSTRIALIZACAO

Com 1,1 milhdo de habitantes, dos quais 360
mil vivem no meio rural (IBGE, 2007), a regido oeste
catarinense tem sua economia baseada na agropecu-
aria, da qual dependem os demais setores. Caracte-
riza-se pelo predominio da “agricultura familiar
diversificada voltada ao mercado e integrada a agro-
industria” (TESTA et al., 1996). Esse modelo de agri-
cultura, baseado na integragdo vertical’, constituiu a
base histérica do crescimento econdmico regional,
ber¢o das principais agroindustrias de carnes de
suinos e aves do Brasil.

A agricultura apresenta alto grau de diversifi-
cacdo, em grande parte direcionada para as necessi-
dades alimentares da familia, sendo poucos os pro-
dutos que representam oportunidades de mercado
para os agricultores. Dentre eles, destacam-se o tri-
némio milho, suinos e aves, o feijdo, a soja e, mais
recentemente, o leite, 0s quais respondem por mais
de 90% do valor da producao primaéria.

Entretanto, a partir de meados da década de
1980, essa mesma agricultura passa a enfrentar uma
grave crise causada, dentre outros fatores, pela ex-

7Entende-se por “integracdo vertical” o sistema de contratos
pelo qual as indtstrias agroalimentares fornecem as matrizes, a
alimentacdo, a medicacgdo, a assisténcia técnica e garantem a
compra dos animais, cabendo aos agricultores os investimentos
nas instalacdes e equipamentos e no fornecimento da méao de
obra demandada pela criacdo. A integracdo vertical foi implan-
tada no final dos anos de 1960 e apresentou cerceamento aos
agricultores. No caso da avicultura, hd impedimento em criar as
chamadas galinhas caipiras, apreciadas pela populacio local em
oposicdo aos frangos da integracao.
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clusao de suinocultores por indastrias integradoras.
Em 1980, existiam 67 mil suinocultores, para os quais
a atividade trazia significativa parcela na renda e em
torno da qual se organizavam os sistemas de produ-
¢ao diversificados. Passados apenas 15 anos, ou seja,
em meados da década de 1990, a suinocultura é aces-
sivel apenas a uma minoria, estimada em 20 mil sui-
nocultores, com tendéncia a uma concentragao ainda
maior (TESTA et al., 1996). Os efeitos negativos dessa
crise se fazem sentir ndo apenas no meio rural, mas
também no conjunto da regido, ja que predominam
pequenos municipios, a maioria rural e altamente
dependente da agricultura e das atividades de trans-
formacdo das matérias-primas realizadas pelas gran-
des empresas agroalimentares.

Portanto, atualmente apenas fracdo dessas
pequenas propriedades encontra-se integrada a a-
groindtistria - na criacdo de frangos ou suinos -,
devido ao dramatico aumento de escala dessas cria-
¢Oes, impostas pelas industrias integradoras, tendo
como consequéncia a exclusdo da maioria dos agri-
cultores anteriormente integrados a elas. A exclusdo
desses agricultores agravou problemas sociais e
ambientais, obrigando o Estado (governos federal,
estadual e prefeituras) e os agricultores e suas orga-
nizagGes a buscarem alternativas de inser¢do autd-
noma dos agricultores familiares aos mercados.

Como resposta a exclusdo da produgdo de
matérias-primas para as industrias agroalimentares,
a partir de meados da década de 1990, parcela de
agricultores familiares passou a produzir e comercia-
lizar “produtos coloniais”. Embora, como ja mencio-
nado, tais produtos ja fossem comercializados pelas
mulheres no mercado informal desde o inicio da
colonizagdo - especialmente o queijo colonial, ovos e
frangos abatidos, produtos processados na cozinha
destas -, a partir de meados da década de 1990 agri-
cultores familiares, individualmente ou organizados
em pequenos grupos (de 3 a 5 familias de vizinhos
ou parentes) e com o apoio de prefeituras, da Em-
presa de Pesquisa Agropecudria e Extensao Rural de
Santa Catarina (Epagri) e/ou de ONGs passaram a
formalizar sua produgdo construindo para tal as
“agroindustrias familiares rurais”.
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Pesquisas de mercado (OLIVEIRA; SCHMIDT;
SCHMIDT, 2000; EPAGRI, 1998) captaram a valorizacao
da imagem dos produtos coloniais junto aos consu-
midores, ambas abrangendo os principais centros
urbanos do Estado de Santa Catarina. Foram feitas
perguntas em relacdo aos seguintes critérios: satide,
nutricdo, honestidade, tradi¢do, natureza, higiene,
carinho, lembranga, disponibilidade e qualidade. A
imagem mostrou-se altamente positiva junto aos
consumidores em todos esses critérios, principal-
mente nos de nutricdo (96,5%), lembranca (94,5%),
satde (92,3%) e honestidade (86%). Sobre as vanta-
gens dos produtos coloniais, a mais citada, de longe,
foi a de serem produtos saudéveis/naturais.

Assim, em torno da percep¢do dos valores
dos produtos coloniais pelos consumidores, esta em
construgdo um mercado de produtos com atributos
de qualidade especifica diferenciando-se, portanto,
daqueles produzidos pelas grandes indtstrias agroa-
limentares da regido.

6 - TRANSICAO DOS PROCESSOS TRADICIO-
NAIS - DO MERCADO INFORMAL PARA O
FORMAL

Entretanto, paradoxalmente, ao mesmo tem-
po em que o mercado dos produtos coloniais cresce
em importancia socioecondmica, a agricultura fami-
liar da regido, tdo rica em conhecimentos tradicio-
nais, passa por um intenso processo de erosdo cultu-
ral dos saberes transmitidos de geracdo em geragao.
Dentre as principais causas pode-se destacar a inte-
gragdo vertical, introduzida a partir da década de
1960 pelas grandes inddstrias agroalimentares, a
qual requeriu a substituicao do plantel de aves, sui-
nos e, em menor grau, de bovinos, limitando a cria-
¢do de espécies “crioulas” na propriedade dos agri-
cultores com contrato de integracdo. A inser¢ao nos
mercados via grandes agroindustrias levou também
a adogdo, pelos colonos, das tecnologias oriundas do
mundo industrial, segundo os termos da Teoria das
Convencdes (BOLTANSKL; THEVENOT, 1991). Contri-
buem também para perda de conhecimentos tradi-
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cionais o éxodo rural, especialmente dos jovens, e a
pouca percepgao por parte dos colonos em relagao a
valorizagdo atribuida pelos consumidores a esses
produtos tradicionais.

A crescente incorporacdo dos valores do
mundo industrial, segundo os termos da Teoria das
Convengdes (BOLTANSKL, THEVENOT, 1991), pelas
agroindustrias familiares rurais, construidas para
produzir produtos coloniais, também representa um
risco de descaracterizagdo de tais produtos. Ou seja,
trata-se da imposicdo e/ou assimilacao dos valores
do mundo industrial sobre os do mundo doméstico -
nesse caso, sinénimo de produtos coloniais. A mo-
bilizagao e diferentes traducoes do artefato colonial
sdo um movimento repleto de tensdes e negociacdes,
gerado pela mercantilizacdo de valores tradicionais.
Porém, entende-se que a mercantilizacdo desses
valores é parte constituinte de um processo maior,
ou seja, a construgdo social desse mercado (BOURDI-
EU, 1984; GARCIA-PARPET, 1986, 2000, 2002, 2003,
2007, 2009). Isso porque a construgdo social do mer-
cado dos produtos coloniais implica ndo apenas
mobilizacdo de atores sociais, mas também de dife-
rentes saberes e conhecimentos e de um variado
conjunto de processos de produgdo, de tecnologias e
de artefatos que causam efeitos junto ao mercado.

Mas o que define um produto colonial?
Quais sao as técnicas, processos de produgdo e co-
mercializagdo “tradicionais” que o caracterizam?
Que transformacdes os consumidores estdo dispos-
tos a aceitar quando esses produtos sdo destinados
ao mercado, sem deixar de reconhecé-los como pro-
dutos coloniais? Tais respostas remetem a pesquisa
empirica. Orientado pela problematica acima, esta
em curso um projeto de pesquisa que visa justamen-
te resgatar e sistematizar o conjunto de conhecimen-
tos tradicionais que fazem parte do patriménio cul-
tural das populagdes rurais da regiao oestes de Santa
Catarina®.
O fato de ndo se tratar apenas de um produto

8Inventdrio dos produtos coloniais e de seus processos tradi-
cionais de producao na regido oeste de Santa Catarina”, projeto
de pesquisa financiado pela Fundagdo de Apoio a Pesquisa
Cientifica e Tecnolégica do Estado de Santa Catarina (FAPESC).

especifico, mas de um conjunto de produtos os quais
recebem o apelo de colonial, torna a tarefa de defini-
-los mais complexa. Assim, a titulo de ilustragdo,
apresenta-se brevemente o queijo colonial, um dos
principais produtos coloniais produzidos pelos co-
lonos da regiao, seu processo de produgao e as prin-
cipais transformagGes as quais o queijo colonial é
submetido para migrar do mercado informal para o
mercado formal: a pasteurizagdo do leite e a forma
de apresentagdo (a adogdo de embalagens plasticas
com roétulos e informagdes exigidas pela legislagdo).
Além dessas transformacdes, discute-se também a
mudanga do formato do queijo: do tradicional for-
mato redondo para o cabico.

Inicialmente feito de maneira simples e tradi-
cional pelas mulheres para o consumo da familia, o
queijo colonial vem passando por sucessivas trans-
formagGes para conseguir entrar no mercado formal
e atender a legislagdo. O aspecto mais visivel dessa
alteragdo é a representada pelo préprio formato do
queijo que, em formas redondas e tradicionalmente
feito na cozinha das agricultoras para o autoconsu-
mo de suas familias, ao ser produzido nas queijarias,
muitas destas, inadvertidamente, adquirem formas
ctbicas - as mesmas adotadas pelas inddstrias para a
produgdo de queijos prato e mussarela.

Entretanto, para a producdo artesanal, as mu-
lheres usam uma prensa manual, com uma forma
redonda que permite a produgdo de apenas um
queijo por vez - o queijo com o leite do dia -, para o
consumo familiar, comercializando-se o excedente
no mercado informal. Essa forma pode ser regulada
de acordo com as variagdes de volume na producao
diaria de leite a ser transformado em queijo. Por essa
razdo os consumidores associam o formato redondo
ao queijo colonial. J4 o formato ctibico representa a
produgdo em série e caracteriza, para o consumidor,
o queijo industrial.

A titulo de ilustracdo dos efeitos que essas al-
teracdes causam junto aos consumidores, cita-se o
caso de um grupo de quatro familias de agricultores
que construiram uma agroindustria familiar rural no
interior do municipio de Chapecé, Estado de Santa

Catarina. Inicialmente seus queijos eram vendidos
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informalmente, de casa em casa ou em uma pequena
feira livre improvisada no estacionamento do estadio
de futebol da cidade. Com a construcao e estrutura-
¢do da feira livre municipal em espago adequado
organizada pela prefeitura municipal, por exigéncia
dos 6rgdos municipais de vigilancia sanitéria, o gru-
po precisou formalizar sua queijaria, construindo
para tal uma agroinddstria familiar rural, projeto
elaborado pelos técnicos da secretaria municipal da
agricultura daquele municipio.

Entretanto, o conjunto de formas adquirido
para a agroinddstria ndo levou em consideracdo o
formato tradicional do queijo, comprando as de for-
mato ctbico. Ao iniciarem a venda dos queijos ctbi-
cos na feira, os agricultores passaram a receber re-
clamagoes de seus clientes que afirmavam que aque-
les ndo eram mais queijos coloniais. Assim, os agri-
cultores se viram obrigados a adquirir outro conjunto
de formas, agora redondas. Na semana seguinte a
reintroducdo dos queijos com formato redondo, para
espanto dos agricultores, os clientes voltaram a sua
banca e comentaram “agora sim o queijo de vocés
voltou a ficar bom, este queijo colonial é muito mais
gostoso que o outro”. Entretanto, a tinica diferenca
entre um queijo e outro era o formato.

Além da prépria forma, devido ao aumento
da escala de producdo e da mudanga dos canais de
comercializacdo, o produto teve que passar por ou-
tras adaptagdes, como por exemplo, a consisténcia e
umidade, para que pudesse resistir ao armazena-
mento e transporte.

De La Pradelle (1996), em sua etnografia da
feira livre de Carpentras, pequena cidade localizada
no sul da Franca, mostra como os feirantes buscam
representar, perante os habitantes da cidade, via
feira, a agricultura praticada naquela regido. Assim,
desenvolvem todo um conjunto de estratégias de
apresentacdo ndo apenas de seus produtos, mas de
sua propria imagem e da maneira como estes feiran-
tes se comunicam com os clientes. Assim proceden-
do, os feirantes vinculam a imagem de seus produ-
tos aqueles produzidos pelos agricultores da regido,
como se fossem produtos frescos, recém colhidos,
como se produzidos na propriedade do préprio
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feirante. A produgdo dessa imagem é mais impor-
tante do que qualquer outro argumento de venda.

Mas como mostra De La Pradelle (1996), os
feirantes, na absoluta maioria, ndo sdo agricultores -
sdo feirantes profissionais. Entretanto, eles tém a
percepgdo da importancia de vincular a imagem dos
produtos por eles vendidos aos tradicionalmente
produzidos pelos agricultores da regido e sabem
explorar de forma habilidosa essa imagem:

Pour écarter I'idée qu'il puisse étre de provenance in-
dustrielle, on joue aussi sur 'apparence du produit. Il
convient que le boudin soit de forme biscornue, les an-
douillettes de tailles différentes, le paté de campagnne
d’une chair grossiére o1 I'on voit encore des morceaux
de viande mal hachés. Le produit fait main doit avoir
I'air un peu mal fait pour mieux contraster avec la ré-
gularité du produit de série (DE LA PRADELLE, 1996,
p- 187).

Além da aparéncia do produto, a maneira de
vendé-lo também é importante. A venda na feira é
acompanhada por um conjunto de gestos e de ex-
pressdes usadas durante a transagdo. Além disso, a
feira livre constitui-se em um importante espaco de
contatos e de relacdes sociais. Entretanto, enquanto
os produtos comercializados nas feiras de Chapeco
sdo dos proprios agricultores, os da feira de Carpen-
tras sdo basicamente os mesmos vendidos nas lojas
ou supermercados tradicionais e comercializados ao
mesmo prego.

Assim, no caso analisado por De La Pradelle
(1996), a diferenca entre os vendidos na feira e aque-
les comercializados no supermercado esta na forma
de apresentagdo, que faz com que eles tenham um
“ar de ser da feira”. Portanto, os produtos oferecidos
na feira se diferenciam dos demais por uma mise en
scene en mot habilmente trabalhada pelos feirantes. A
arte do feirante é de produzir essa aparéncia ndo
para enganar os clientes, pois estes sabem de ante-
mao que esses feirantes ndo sdo agricultores e que
seus produtos ndo sdo artesanais, mas porque a feira
suscita lembrancas e um clima prazeroso buscado
pelos clientes:

Le marché est un monde enchanté oty, par le double effet
du talent du forain et du désir du client, les produits pa-
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raissent autres qu'ils ne sont ; comme je I'ai entendu dire
a l'étal de Venturi, « au marché, les citrouilles sont plus
rondes (DE LA PRADELLE, 1996, p. 170).

No caso dos feirantes de Chapeco6, estes nao
necessitam desempenhar nenhum papel ou repre-
sentacdo, ja que sdo agricultores. A aquisi¢do de um
queijo, um doce de figo ou um pé de moleque é mais
que uma simples compra de algo diferenciado: trata-
-se de um ato cultural, repleto de representacoes e
significados, de uma volta ao passado, a infancia, de
valorizagdo de um modo de vida e de resgate ao
sentido de pertencimento aquela tradigdo, sentimen-
tos esses também presentes na feira de Carpentras.
Os consumidores, ao comprarem um queijo colonial,
ndo compram um produto qualquer, mas, ao fazé-lo,
renovam seus vinculos sociais e seu sentimento de
pertencimento a certa cultura.

De La Pradelle (1996) argumenta ainda que
essa necessidade de pertencimento a uma comuni-
dade local mobiliza as municipalidades francesas
para o reconhecimento de que as feiras livres de-
sempenham um importante papel, juntamente com
outras manifestagdes culturais. Esse sentimento de
pertencimento pode ser analisado também pela Teo-
ria dos Sitios Simbolicos de Pertencimento de Zaoual
(2003, 2006a, 2006b) e Panhuys (2006). Assim, o colo-
nial, nesse caso, é o portador da identidade de per-
tencimento de uma dada cultura e tradi¢do, o que
explica a busca por parte dos consumidores por
produtos assim caracterizados, ja que eles sdo a ma-
terializacdo dessa cultura e do sentimento de perten-
cimento. Portanto, os produtos coloniais represen-
tam o vinculo, via mercado, do sitio simbdlico de
pertencimento a aproximar produtores e consumi-
dores.

Entretanto, os agricultores envolvidos ndo
percebem de forma clara e, portanto, ndo exploram
conscientemente a imagem positiva do colonial.
Embora facam uso dela, isso ndo ocorre de maneira
refletida, dando a impressao de que tudo ocorre de
maneira automatica. Tudo se passa como se eles
fossem guiados por uma intuicdo que os levam a
acertar sem saber.

Assim, enquanto os feirantes de Carpentras

desenvolvem uma atividade que é passada de gera-
¢do em geracdo e compreendem a importancia da
imagem de seus produtos e da sua prépria para a
comercializagdo, os colonos do oeste catarinense, por
ndo terem a visdo externa ao seu meio, ndo captam
claramente a importdncia da imagem positiva do
colonial perante os potenciais consumidores. O ape-
lo do “colonial” também ndo é objeto de discussao
entre agricultores, suas organizacdes e técnicos que
os assessoram. Por estar enraizada em sua cultura,
pode-se dizer que o uso da imagem do colonial entre
eles é quase que automatico, ndo sendo algo re-
fletido e planejado de forma objetiva e intencional.

Outra caracteristica importante do queijo co-
lonial é, tradicionalmente, ser feito com leite cru. A
introdugdo da pasteurizagdo implica importantes
mudangas no gosto e na consisténcia do queijo, o
que é claramente percebido pelos consumidores.
Entretanto, a ndo captacdo dos valores presentes nos
produtos coloniais pode ter sérios efeitos junto aos
clientes, como no caso discutido a seguir.

Um agricultor de 45 anos de idade®, de ori-
gem italiana, proprietério de 19 ha no municipio de
Chapecé, vendia queijos e salames ha 12 anos. Tam-
bém iniciou a venda de seus produtos coloniais na
feira improvisada no estacionamento do estadio
municipal de futebol do municipio de Chapecé.
Quatro anos mais tarde, estabelecida sua clientela,
vendeu seu avidrio, no qual produzia frangos, para
uma grande agroindustria da regido e construiu
uma queijaria e uma unidade de processamento de
carne suina, investimentos feitos para atender as
normas do Servico de Inspegdo Municipal (SIM).

Enquanto o agricultor trabalhava com o pro-
cessamento de carne suina, sua esposa era responsa-
vel pela fabricacdo de queijos. Seu filho de 22 anos
cuidava do rebanho de gado leiteiro - 58 animais, em
meio aos quais haviam 24 vacas em lactagdo - que
produzia 300 litros de leite por dia, parte transfor-
mada em 900 kg de queijo por més, comercializado
na “feira do centro”, em Chapecd, e o excedente

9Informacgdes obtidas em entrevista realizada em outubro de
2006 com a familia (agricultor, esposa e filho).
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vendido a agroindustria convencional.

Eram abatidos também oito suinos por sema-
na e produzidos derivados como: queijo de porco?f,
morcilha,'! codeguin'?, bacon, copa, linguicinha, de-
fumados, salame magro, banha e, seu principal pro-
duto, salame colonial:

Colonial pelo seguinte, por causa da feira também e do
jeito que nos fazemos, porque nés ndo usamos produ-
tos quimicos, que a gente trabalha s6 com temperos ca-
seiros, alho, sal, um pouquinho de agticar, vinho, entao
por isso a gente tem este destaque: “colonial” (Entre-
vista com filho do agricultor).

Embora, devido as exigéncias da legislacao,
tivessem que acrescentar conservantes aos derivados
de carne suina, usavam somente as doses minimas
exigidas.

Entretanto, o produto que passou por maiores
transformagoes foi o queijo colonial. O leite usado na
fabricagdo dos queijos era de producado prépria ten-
do, portanto, o controle de todo o processo de pro-
dugdo. Isso lhes permitia obter uma matéria-prima
de qualidade diferenciada. O leite era produzido a
base de pasto e, sobretudo, fazia seis anos que os
animais eram tratados a base de homeopatia, ndo
usando qualquer agrotéxico ou medicamento con-

WEmbutido feito de mitidos dos suinos (figado, rins, coragédo) e
as demais carnes menos nobres, como a da cabeca e torresmos
moidos. Essas carnes, exceto o torresmo, sao cozidas em dgua,
apos sao trituradas, salgadas e temperadas com temperos ver-
des e pimenta do reino. A massa é entdo embutida no estébmago
do suino e novamente cozido em dgua. Apds o cozimento o
embutido permanece sob a agdo de uma prensa de um dia para
o outro para retirar o excesso de dgua e de gordura. Ao final do
processo o embutido fica com o formato de um “queijo”, dai
sua denominacao.

1A morcilha, ou morcela, é um embutido recheado com sangue
(morcela preta), que é colhido no abate do animal, cozido e
temperado com temperos verdes e especiarias e entdo
embutido, geralmente nas tripas do préprio animal, e depois
cozidas em agua fervente. Ha também a morcilha branca, que
resulta do excedente da producao do queijo de porco, que é
embutido em tripas.

2Em italiano, codeghino ou coteghino, é também denominado
pelos imigrantes do Véneto, por codeguin. Trata-se de um embu-
tido feito com carne e pele suina que, apds cozidas em agua
fervente, sio moidas e temperadas com sal, pimenta e especia-
rias. A massa temperada é entdo embutida em tripa de salame
ou de linguicinha. Antes de ir a mesa o codeguin é cozido na
dgua e servido com polenta mole, fortdia, radichi cotti e verduras,
dentre outros acompanhamentos.
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vencional para o controle de parasitas ou doencas a
ndo ser as vacinas necessarias. Havia também um
controle sanitario rigoroso do rebanho, com realiza-
¢do semestral de exames de sangue para o monito-
ramento de doengas como tuberculose e brucelose. O
processo de ordenha era mecanico e os cuidados de
higiene eram observados. Exames mensais também
eram feitos para verificar a qualidade do leite - con-
tagem bacteriana e de células somadticas -, estando
sempre dentro dos padrdes exigidos pela legislacao.
Tais controles eram realizados com acom-
panhamento técnico da universidade local. Assim, o
leite obtido era um produto sem residuos quimicos e
dentro dos padroes de higiene e sanidade. Na pro-
dugdo dos queijos também ndo eram utilizados pro-
dutos quimicos além de coalho e sal.

Mesmo adotando todos os cuidados com a
higiene e sanidade na producao do leite e processa-
mento do queijo, passaram também a pasteurizar o
leite, com equipamento obtido via Projeto Agroin-
dustrias da Mesorregido Grande Fronteira do Mer-
cosul, a fundo perdido, no valor de R$20.000,00.
Apesar da transformagdo no produto, o filho tinha
uma avaliacdo positiva a respeito do resultado do
equipamento. Para a esposa do agricultor, o pasteu-
rizador havia facilitado seu trabalho e lhe dava mais
seguranca para a fabricacao do queijo:

Porque, além da gente trabalhar com o produto organi-
co, mas sempre assim, problema de temperatura, as ve-
zes, vocé tem que estar sempre em cima da temperatura,
sendo algum probleminha vai te dar. Chegou de faltar
luz ou dar problema nas cdmaras, algum probleminha

vai te dar. E ele pasteurizado, ele evita estes problemas!3.

13Para um instigante estudo de conflitos gerados pela introducao
de uma inovac¢do num setor tradicional ver Boisard e Letabilier
(1987). Os queijos camembert sao produzidos a partir de dois mode-
los de produgao: a fabricagdo tradicional com leite cru, cuja pro-
dugcdo repousa, sobretudo, sobre um processo manual; e a fabrica-
¢do industrial, na qual a pasteurizagao do leite permite a mecani-
zacdo da producdo. Entretanto, devido a dificeis condicdes de
trabalho, as empresas produtoras de camembert au lait cru enfren-
tavam dificuldades em contratar queijeiros que se submetessem ao
processo tradicional de trabalho, elevando assim o custo da mdo
de obra. Para resolver esse problema, um técnico experiente em
laticinio projetou um rob6 que imitava os movimentos humanos -
uso de conchas para a colocagao da massa de queijo nas formas - o
que permitia continuar produzindo o tradicional camembert au lait
cru, mas usando um rob6 para preencher as formas de queijo. Essa
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Além disso, o servico de inspecdo municipal
vinha pressionando para que as agroindustrias fami-
liares rurais adotassem processos e técnicas similares
aos das grandes agroinddustrias, a partir das nogdes
de qualidades industriais, desconsiderando os pro-
cessos de producdo artesanal. Portanto, o pasteuri-
zador doado pelo Projeto da Mesorregido constituiu
uma oportunidade para adequar a unidade as nor-
mas do Servico de Inspecdo Municipal (SIM). Entre-
tanto, a pasteurizagdo causou alteracoes em seus
queijos. Essa transformacao foi percebida por seus
clientes e resultou na perda de mercado:

Ah, foi perdido. (...) Ele ndo é mais o queijo colonial,
ele foge da realidade. Na época que nés fazia o queijo
colonial, sem pasteurizar o leite, tinha uma venda
formidével. Chagava a vender, por feira4, 100 kg.
Hoje nao estamos conseguindo vender 30 kg por fei-
ra, para ter uma ideia. E os produtores que vendiam
la sao os mesmos, entdo a venda caiu bastante. Por
causa de ter mudado, ndo é mais o colonial que nés
estdvamos produzindo. Que nés trabalhava em cima
de qualidade do leite, fazia o possivel e dava o ma-
ximo, e hoje estamos pasteurizando... por isso que eu
digo: saiu do colonial, estd na linha industrial (En-
trevista com agricultor).

Apesar dessas exigéncias afetarem também
outros agricultores, ndo eram discutidas em suas
organizagdes representativas, nem mesmo na asso-
ciagao dos feirantes. Portanto, devido as exigéncias
do servico de inspegdo sanitaria’®, as agroinddstrias
estavam se aproximando das agroindustrias con-
vencionais, resultando em queda nas vendas.

A perda de clientes estava colocando o em-
preendimento a beira da inviabilizacdo. Em 2007 o
filho deixou a propriedade e os negdcios com seus

inovagdo procurava, assim, conciliar os valores do mundo artesa-
nal com os do mundo industrial. No entanto, a introdugdo do rob6
abre uma controvérsia para a definicdo de se o queijo continuava
sendo um produto artesanal ou se tornara industrial, colocando
assim em questdo a continuidade da concessdo do selo certificacao
de origem controlada, a AOC de queijo camembert au lait cru.

14A feira funciona duas vezes por semana no centro de Cha-
pecd, em espago construido pela prefeitura municipal.

15Para uma andlise das implicacdes e perspectivas da legislagdo
sanitdria para as agroindustrias familiares rurais ver Prezotto
(1999, 2005).

pais para trabalhar como assalariado na cidade de
Chapecé. Embora outras questdes possam ter in-
fluenciado na decisdo do jovem em deixar a pro-
priedade - que nao foi possivel captar na entrevista,
tais como conflitos familiares gerados por relacoes
de poder e pela atragdo exercida pelo meio urbano -,
0s pais atribuiram como causa da decisao do filho a
queda na renda da propriedade pela perda de mer-
cado dos seus queijos. E, por falta de mao de obra, o
casal de agricultores nao s6 deixou de produzir quei-
jos — passaram a vender o leite a inddstria -, mas
também tiveram que parar com a produgdo de deri-
vados de carne suina, abandonando, assim, suas
vendas na feira. Em 2008 associaram-se a uma fami-
lia vizinha para retomar a atividade de processa-
mento de carne suina. Porém a queijaria permanecia
desativada e devolveram o pasteurizador que havi-
am recebido do projeto j& mencionado. Embora
houvessem fechado sua queijaria, a agricultora havia
retomado a produgdo de um queijo colonial por dia,
vendendo informalmente em Chapecé diretamente a
alguns de seus antigos clientes, como o fazia antes
da construgdo da agroindustria familiar rural.

7-CONCLUSAO

A agricultura familiar do oeste catarinense vi-
ve um momento de transi¢do. Desde o inicio da co-
lonizagdo, os agricultores familiares da regidao se
caracterizaram por suas relagdes com o mercado. A
partir de meados da década de 1980 as empresas
agroalimentares passaram a excluir parcela significa-
tiva dos agricultores da referida integracdo, obri-
gando-os a buscar outras fontes de renda para sua
reproducdo social, dentre as quais os produtos colo-
niais. Embora tais produtos ja fizessem parte das
tradigdes alimentares das familias rurais, sua produ-
¢do se destinava, prioritariamente, ao autoconsumo
familiar, sendo que o excedente era comercializado
no mercado informal pelas mulheres agricultoras.
Com a exclusdao do mercado de commodities, em es-
pecial da suinocultura, parcela desses agricultores,
seja individualmente ou em grupo de familias, se
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voltaram para os conhecimentos tradicionais e, a
partir do apelo positivo dos produtos coloniais, pas-
saram a construir suas agroindustrias familiares ru-
rais, empreendimentos construidos para a formali-
zagdo da fabricacdo de produtos de qualidade dife-
renciada.

A imagem formada pelos consumidores dos
produtos coloniais estd relacionada aos processos
tradicionais de produgdo e ao saber fazer dos colo-
nos. Porém, a agricultura familiar da regido, tao rica
em conhecimentos tradicionais, passa por um inten-
so processo de erosdo cultural desses saberes trans-
mitidos de geracao em geracao. Esse processo é cau-
sado principalmente pela inser¢do nos mercados via
grandes agroindustrias e consequente adogdo das
tecnologias oriundas do mundo industrial, segundo
os termos da Teoria das Convengdes, pela migracdo
rural, sobretudo dos jovens, e pelo ndo reconheci-
mento por parte dos colonos e dos técnicos dos valo-
res atribuidos pelos consumidores aos produtos
tradicionais.

Assim, pesquisas que fornecam informagdes
que permitam caracterizar os produtos coloniais,
bem como seus processos e técnicas de obtencao, sdo
de grande relevancia para a consolidagiao desse mer-
cado de qualidade diferenciada. Isso porque o regis-
tro dos produtos coloniais e seus respectivos proces-
sos e tecnologias tradicionais de produgdo e conser-
vacdo, em vias de desaparecer devido a erosdo cul-
tural, permitira tornar tais conhecimentos acessiveis
aos agricultores familiares que intencionam produzi-
-los para o mercado. H4 uma pesquisa com esse
objetivo sendo conduzida pelos autores deste texto.
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CERTIFICACAO E CONFIANCA FACE A FACE
EM FEIRAS DE PRODUTOS ORGANICOS!

Fatima Portilho?
Marcelo Castaiieda3

RESUMO: As ansiedades contemporineas com relagio a alimentacdo industrializada tém le-
vado d adesdo, por parte de alguns consumidores, a diversas ideologias alimentares, como o
consumo de alimentos orgdnicos. As formas de identificar os produtos orgdnicos vém passando
por uma transicdo, de uma simples rede de confianga entre produtores e consumidores locais,
baseada nas interagdes face a face, para um sistema de certificacdo baseado em conhecimento
perito. As formas de comercializacio também vém se alterando, da “feira direto com o produ-
tor”, certificadas ou ndo, para as redes de supermercados, as lojas especializadas e as compras
pela internet. Este paper analisa a construcdo da confianga pelos consumidores adeptos, con-
siderando dados empiricos de duas pesquisas qualitativas em feiras orgdnicas certificadas. Os
resultados mostram que a ida a feira e as relacdes de sociabilidade sido parte constitutiva da i-
deologia alimentar adotada e da confianca nos produtos adquiridos, indo além de selos, rétulos
e sistemas de certificagdo.

Palavras-chave: consumo de alimentos orgdnicos, sistemas de confianca, sociabilidade.

CERTIFICATION AND FACE TO FACE TRUST IN
ORGANIC PRODUCT FAIRS

ABSTRACT: Contemporary anxieties regarding industrialized food have led some consumers
to adhere to different food ideologies, such as that of organic food consumption. The manners
used to identify organic products have been shifting from a simple network of trust between
producers and local consumers, based on face-to-face interactions, to a certification system
based on expert knowledge. The marketing modes have also been changing, from food fairs
receiving produce directly from growers - certified or not - to supermarket chains, specialty
stores and web shopping. This paper analyzes how organic food consumers build their trust in
these produces, based on empirical data from two qualitative surveys of certified organic fairs.
The results show that the act of going to the food fair and the relations of sociability are
constitutive of both the food ideology adopted and the rust in the produces purchased, going
beyond stamps, labels and certification systems.

Key-words: Organic food consumption, reliable systems, sociability.
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1-INTRODUCAO

Neste trabalho, considerar-se-a ideologia ali-
mentar como um sistema cognitivo e simboélico que
define as qualidades e propriedades dos alimentos e
daqueles que se alimentam de determinada forma
(WOORTMANN, 1978), tornando um alimento indica-
do ou contraindicado a alimentacdo. Nesse sentido,
nem tudo que pode ser comido, ou que possa se
constituir como alimento, é percebido como “o ali-
mento ideal” (MENASCHE, 2004).

O conceito de ideologia alimentar, portanto,
vai além da ideia de regime, dieta ou simples esco-
lha individual. Os significados da alimentagdo ndo
podem ser apreendidos apenas a partir de prescri-
¢Oes nutricionais ou preferéncias individuais, pois
implicam um conjunto de valores, habilidades e pra-
ticas que conformam as escolhas, tornando a alimen-
tagdo uma forma de classificacdo de alimentos e pes-
soas. Dessa forma, as ideologias alimentares agem
na construgdo de rela¢bes de pertencimento de seus
adeptos a um determinado estilo de vida (MENAS-
CHE, 2004), materializando-o e tornando publicos
seus valores e suas identidades.

A alimentagdo a base de alimentos organicos,
compreendida como uma ideologia alimentar, indica
uma nitida antinomia* entre o alimento natural/or-
ganico/tradicional em oposicdo ao alimento artifici-
al/quimicado/industrializado (PORTILHO, 2009). O
“alimento ideal”, neste caso, estd ligado a auséncia
de agrotoxicos e aditivos quimicos e, portanto, pres-
supde a existéncia de um sistema de produgdo “tra-
dicional”, em oposicdo a um sistema de produgdo
“industrial”.

Essa representacdo do “alimento ideal” como
natural/organico/tradicional teria surgido como
resposta as crescentes ansiedades e medos quanto
aos riscos da alimentacdo moderna industrializada,
baseada em processos tecnolégicos de transformacao
dos alimentos e acréscimos em sua composicao
(GOODMAN; SORJ; WILKINSON, 1990; MENASCHE,

4Para uma discussdo sobre antinomias alimentares, veja Warde
(1997) e Barbosa (2007).
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2004) - a chamada Revolugdo Verde, denunciada e
tornada publica, nos anos 1960, pela bidloga ame-
ricana Rachel Carson, em seu best-seller Primavera
Silenciosa.

Os alimentos organicos sdo considerados, no
ambito dos mercados de qualidade, como “bens de
crenca”, ja que seus atributos ndo podem ser iden-
tificados pelos consumidores, através da observagao,
no momento da compra (BARBOSA; LAGES, 2006) e,
dessa forma, pressupdem algum sistema de confian-
ca. Considerada uma alternativa aos processos con-
vencionais de producdo, a opgdo pelos alimentos
organicos tem adquirido grande visibilidade politi-
ca. Para além das analises nutricional, sanitaria, sim-
bolica, social e histérica, uma dimensdo ética, politi-
ca e ideoldgica relaciona as escolhas alimentares, os
locais e as formas de aquisicdo e preparo dos alimen-
tos a preservacdo ambiental, ao desenvolvimento
rural sustentavel e a solidariedade com os pequenos
produtores locais. Assim, ao serem associadas a
responsabilidades ambientais e sociais, as escolhas
alimentares saem da esfera privada (preferéncias
individuais, habitos culturais, recomendac¢des nutri-
cionais e médicas) para ingressar na esfera coletiva,
na participagdio e na agdo politica (PORTILHO;
CASTANEDA; CASTRO, 2011).

A alimentagdo passa, entdo, a fazer parte
central nos debates em torno do uso do consumo
como forma de agdo politica. Autores como Canclini
(1996), Halkier (1999), Miller (2002), Portilho (2005) e
Stolle, Hooghe e Micheletti (2005) percebem o con-
sumo como forma de materializar e tornar publicos
valores e preocupacdes ambientais e sociais, através
do que tem sido chamado de “ambientalizacdo e
politizagdo do consumo” (PORTILHO, 2005).

Essa abordagem, ao contrario de considerar
os consumidores como individuos alienados, mani-
pulados, atomizados, fragmentados, hedonistas e
autointeressados, os percebe como sujeitos ativos.
Assim, para além dos movimentos sociais orga-
nizados, diversos autores se dedicam a analisar o
uso do consumo rotineiro como pratica politica que
incorpora, de diferentes maneiras e diferentes graus,
preocupagdes e valores em prol do meio ambiente e
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das condicdes sociais. Da mesma forma, esta abor-
dagem evita associar automaticamente consumo a
nogdes como capitalismo, consumismo, materialis-
mo, hedonismo, luxo, consumo conspicuo ou, ainda,
a uma visao de consumo como patologia que deve
ser tratada por psicélogos.

Com relacao aos alimentos orgénicos, diver-
sos pesquisadores tém se dedicado a andlise de
questdes como a construgdo e normalizagdo desse
mercado (FONSECA, 1999, 2003), os movimentos soci-
ais de agricultura orgénica (DAROLT, 2000) e as poli-
ticas publicas voltadas para este segmento de mer-
cado®.

No que se refere aos consumidores desses
alimentos, a grande maioria das pesquisas académi-
cas se volta para a andlise do seu perfil e suas moti-
vagdes (RUCINSKY; BRADENBURG, 2002; MORO; GUI-
VANT, 2006), da sua disponibilidade para pagar
(ROPKE, 1999), das estratégias de fortalecimento da
relacdo entre produtores e consumidores de orgéni-
cos (DAROLT; CONSTANTY, 2007) e, ainda, sobre o
papel do consumidor de orgénicos para o desenvol-
vimento rural sustentavel (DAROLT, 2005).

Ao se referir aos consumidores de organicos
busca-se, em geral, compreender melhor a demanda
por esses produtos visando aprimorar e estimular
esse mercado, dando pouca ou nenhuma atengdo
aos significados simbolicos e interativos relaciona-
dos as atividades cotidianas de aquisi¢ao e uso dos
bens. No entanto, mais do que simples demanda, a
atividade de consumo é parte integral da maioria
das praticas da vida cotidiana (HARVEY et al.,, 2001;
WARDE, 2005).

Buscando contribuir para as pesquisas sobre o
consumo de alimentos organicos, enfatiza-se, neste
paper, a construcdo da confianga, pressuposto basico
para a adesdo a essa ideologia alimentar. Para tanto,
basear-se-4 em dados coletados em duas pesquisas

5Vale citar o Programa de Aquisicdo de Alimentos da Agri-
cultura Familiar (PAA), cuja coordenacdo do grupo gestor é
composta pelo Ministério do Desenvolvimento Social e Com-
bate a Fome (MDS) e outros cinco ministérios (BRASIL, 2010b).
Duas iniciativas recentes do Ministério da Agricultura e
Abastecimento (MAPA) também merecem ser relacionadas: o
Portal Orgéanicos (BRASIL, 2010a) e a cartilha “O olho do
consumidor” (BRASIL, 2009).

de campo sobre préticas de compra de alimentos
organicos em feiras. A primeira pesquisa foi realiza-
da na Feira Organica e Cultural da Gléria, zona sul
do Rio de Janeiro, Estado do Rio de Janeiro, durante
o segundo semestre de 2007 e o inicio de 2008 (POR-
TILHO, 2009). A segunda pesquisa foi realizada na
Feira Organica do Coénego, no municipio de Nova
Friburgo, Estado do Rio de Janeiro, entre o final de
2008 e o primeiro semestre de 2009 (CASTANEDA DE
ARAUJO, 2010).

Os resultados dessas pesquisas apontaram
que a construcdo da confianga nos alimentos organi-
cos se da a partir das relagdes de sociabilidade cons-
truidas e mantidas na feira, seja entre os consumido-
res, seja entre estes e os produtores que vendiam
seus produtos.

As duas pesquisas utilizaram as seguintes
técnicas de coleta de dados: observagdo participante,
conversas informais, entrevistas qualitativas semies-
truturadas® e acompanhamento de frequentadores
das feiras em suas rotinas de compra. Esta tdltima
estratégia de pesquisa é importante para observar os
entrevistados durante o ato de compras, o que mos-
tra 0 modo como realmente compram em contraste
com a representagdo que tém dessa atividade
(MILLER, 2002).

Os temas abordados nas entrevistas giraram
em torno da iniciacio no consumo de alimentos
organicos; influéncias; obtengdo de informacdes
sobre alimentacdo; motivacdes; percepgdes sobre
alimentagdo saudével; restri¢cdoes alimentares; per-
cepgdo de riscos; tipos de produtos adquiridos na
feira; confianga nos produtos; preco; comparacdo
entre a feira e outros locais de aquisi¢do de organi-

®Considerando o perfil dos consumidores de produtos
organicos, descrito em diversas pesquisas, e ainda o fato de que
as mulheres sdo as responsaveis pela escolha, compra e preparo
dos alimentos no interior da grande maioria dos lares
brasileiros (BARBOSA, 2007), a pesquisa na Feira Orgénica e
Cultural da Gléria foi feita exclusivamente com mulheres
Portilho (2009). De outra forma, a pesquisa na Feira Organica
do Coénego incluiu homens e mulheres (CASTANEDA DE ARAUJO,
2010). Em ambos os casos, os entrevistados foram selecionados
a partir de interagdes estabelecidas pelos pesquisadores nas
feiras e, ainda, mediante a indica¢do dos coordenadores de cada
feira. Cabe destacar que o trabalho de Castafieda de Araujo
(2010) envolveu outros locais de aquisicdo de alimentos
organicos, além da feira Orgéanica do Conego.
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cos; preocupagdes ambientais e sociais.

Criada em 1994, a partir de uma iniciativa
da Abio’, a Feira Organica e Cultural da Gléria fun-
ciona aos sabados, das 07h as 13h, na Praca do Rus-
sel, no bairro da Gldéria, zona sul do Rio de Janeiro.
Ocupando uma area de cerca de 350 m?, possui cerca
de 40 barracas de produtores, todas padronizadas.
Cada barraca possui um banner com a identificacao
da origem dos produtos, o nome do sitio, a cidade e
o selo de certificacio da Abio. Além das barracas
tradicionais que vendem hortaligas, frutas, legumes,
verduras, cereais, especiarias, graos e alimentos pro-
cessados, industrial ou artesanalmente (como chas,
geleias, queijos, paes, bolos e biscoitos), encontram-
-se também barracas de artesanato, de vinhos e ca-
chacas orgénicas, de fitoterapicos e cosméticos e,
ainda, a barraca da Oficina do Alimento Vivo, na
qual é vendida o suco de clorofila e a barraca dos
vegetarianos e veganos, que comercializa materiais
de divulgacdo (camisetas, bottons, livros, adesivos,
CDs, etc). Na Feira da Gléria ainda é possivel com-
prar flores (antdrios e copos-de-leite), flores comes-
tiveis, frango caipira (sob encomenda), livros, CDs,
camisetas e sacolas reutilizaveis com a logomarca da
feira e da Abio (PORTILHO, 2009).

Em Nova Friburgo, a Feira Orgénica do C6-
nego, também certificada pela Abio, funciona desde
o final de 2007 aos sabados pela manha. Possui ape-
nas duas barracas, que comercializam verduras,
legumes, frutas e alguns produtos como café, sucos e
doces em compotas. As barracas sao montadas na
praca da localidade que lhe d4 o nome, reunindo
poucos pequenos produtores, além do Sitio Cultivar,
principal produtor da cidade (CASTANEDA DE ARAU-
JO, 2010).

Vale frisar que os participantes da pesquisa
ndo sdo, necessariamente, consumidores engajados
em movimentos sociais de agricultura organica,
agroecologia ou economia soliddria. Ao contrério, as
duas pesquisas deram preferéncia justamente aque-

7A Associacao de Agricultores Biolégicos do Estado do Rio de
Janeiro (Abio) foi fundada em 1985, na cidade de Nova
Friburgo (R]), por um pequeno grupo de agricultores, tendo por
objetivo contribuir para a expansio do movimento orgénico,
entdo incipiente no pais (ABIO, 2010).
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les atores sociais “ndo organizados” que se situam
entre o anonimato e a vontade de exercer um papel
politico, entre as preocupagdes cotidianas da esfera
privada e a vontade de participar de uma esfera
publica mais ampla (PAAVOLA, 2001; PORTILHO, 2005;
CASTANEDA DE ARAUJO, 2010).

2 - ALTERACOES NO MERCADO BRASILEIRO
DE ALIMENTOS ORGANICOS E AS TEN-
SOES DA REGULACAO

O rétulo de “organico” aplica-se aos produtos
produzidos de acordo com normas de controle, des-
de a producao até a manipulacdo, processamento e
comercializagdo. Barbosa e Lages (2006, p. 3) classifi-
cam os produtos organicos como “bens de crenca”,
uma vez que

apresentam atributos de qualidade altamente especifi-
cos, nado identificaveis mediante simples observacdo. A
qualidade organica esta relacionada com a confiabili-
dade na presenca de propriedades especificas nos pro-
dutos, ou seja, refere-se a confianca que os consumido-
res podem comprar determinados produtos se estive-
rem buscando propriedades especificas. No caso dos
produtos organicos, estes atributos resultam do modo
como foram produzidos, que ndo sao, necessariamente,
visiveis ou prontamente identificaveis. Os consumido-
res ndo tém capacidade para reconhecer estes atributos,
seja na hora da compra, ou mesmo ap6s experimentar
o produto (BARBOSA; LAGES, 2006. p. 3).

Como “bens de crenca”, seus atributos nao
podem ser facilmente identificaveis pelos consumi-
dores, necessitando de algum sistema de confianca
que dé credibilidade ao produto. Nesse sentido,
considera-se que os consumidores ndo tém “acesso
perfeito a informagdo”, utilizando critérios de expe-
riéncia e de crenca para escolher produtos deste tipo
(FONSECA, 2005).

Alguns consumidores entrevistados®, por
exemplo, afirmam perceber a diferenca entre os ali-

8Como se fard uso de duas pesquisas, usar-se-do siglas para
diferenciar a Feira Organica e Cultural da Gléria (FOCG) e a
Feira Organica do Cénego (FOC), seguidas de um numeral que
indica o entrevistado, mantendo seu anonimato.



Ceriificacio € Confianca Face a Face em Feiras de Produtos Organicos 1%

mentos organicos e os convencionais através, princi-
palmente, da experiéncia sensorial:

E tem também o sabor, (...) porque se vocé pega um a-
limento orgénico e outro ndo, o cheiro é diferente, a
textura é diferente, o sabor é muito mais forte
(FOCG1).

As vezes eu até brinco com meus amigos, se eles estdo
aqui em casa, eu ofereco alguma coisa e falo: “ta ven-
do... esse é que é o gosto da cenoura, ndo é aquele que
vocé ta acostumado, com aquele gosto... Teve uma vez
que uma amiga comeu uma maca organica, que é su-
per dificil de ter, maca é uma coisa mais dificil, e ela fi-
cou impressionada: “ndo acredito, que maga é essa?”
Eu disse, “é uma maca normal, s6 que sem o veneni-
nho, entendeu?” E ela ficou impressionada, assim, com

o sabor. E totalmente diferente (FOCG2).

No paladar que eu percebo diferenga. Como te falei o
negocio da alface, a alface organica é mais macia. Vocé
sente isso na hora em que vocé come. Vocé sente mais

sabor numa cenoura organica (FOC1).

Vocé olha pela cor, é muito diferente vocé pegar uma
banana que é madurada aqui, que ndo vai 14 para a-
quele carbureto, esta banana é meio cinzenta, ela tem
um amarelo totalmente pélido, e a daqui ndo. Eu ja te-
nho essa pratica, eu olho aquela fruta e é assim: “me
chamou”, eu levo. Vocé pode falar, é maluca... mas é

uma cor, um lustre diferente (FOC2).

No Brasil, tanto os sistemas de confianca e
credibilidade dos produtos organicos quanto suas
formas de regulagdo vém passando por um conjunto
de alteracoes dos valores ligados a convengdes soci-
ais, em especial a confianga pessoal baseada nas
interacgGes face a face, para valores ligados a logica
industrial, como a padronizacdo, a certificacdo e a
auditoria, constituindo um comércio formalmente
regularizado de commodities.

De acordo com Fonseca (2005), pelo menos até
o inicio da década de 1980, ndo havia no Brasil um
sistema formal de certificacdo e fornecimento de

selos de garantia aos consumidores, ja que as feiras e
as cestas em domicilio colocavam agricultores orga-
nicos e consumidores em contato direto. No entanto,
havia um acompanhamento de técnicos e agrono-
mos as associagdes e cooperativas de agricultores e
aos seus cultivos, na esteira dos movimentos de
agroecologia. Essa troca de experiéncias e conheci-
mentos possibilitou a criagdo de uma rede de gera-
¢do de credibilidade dos consumidores na producao
e comercializacao de alimentos orgénicos.

Dessa forma, durante a década de 1980, bus-
cou-se uma integracdo em que diversos atores seri-
am responsaveis, de forma associativa, pelo controle
e pela qualidade do alimento organico. O objetivo
nao era exatamente certificar nem fornecer um selo,
mas garantir a credibilidade de uma forma associa-
tiva - o que pode ter influenciado a opgéo brasileira
de construir um sistema de avaliacao de conformi-
dade alternativo a certificacdo por auditoria. Essa
forma de normalizacdo era estabelecida pelas coope-
rativas de agricultores, ONGs ligadas a agroecologia,
cooperativas de consumidores’ e técnicos agricolas,
com regras baseadas em normas internacionais esta-
belecidas pelo setor privado dos paises de alta renda.

A partir da década de 1990, iniciaram-se tro-
cas interestaduais e as garantias de que os produtos
eram organicos tiveram que se basear nas relagGes
construidas e estabelecidas entre os atores dessas
novas redes, sendo atestadas, por exemplo, através
de declaracdes emitidas por fornecedores e enviadas
aos compradores.

Alguns fatores desencadearam, no ambito
governamental brasileiro do inicio dos anos 1990,
um processo de discussdo em prol da normalizagdo
e certificagdo da agricultura organica: a ocupagao de
uma pequena, mas crescente, faixa do mercado de
alimentos; a pressdo do mercado europeu e outros
paises importadores de produtos orgéanicos brasilei-
ros (EUA e Japdo); a demanda do mercado interno; e
a pressdo de organismos certificadores brasileiros

Fonseca (2005) cita, como exemplo de cooperativa de con-
sumidores atuantes na normalizagdo do mercado de organicos,
nessa época, a Coolmeia, surgida no Rio Grande do Sul, em
1978, e a Coonatura, surgida no Rio de Janeiro, em 1979.
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voltados para exportagdo.

Segundo Meirelles!® (apud FONSECA, 2005),
a certificacdo teve origem em dois fatos: os produtos
organicos, embora ndo se possa enxergar, sio um
alimento “puro”, livre de agrotdxicos; e a necessida-
de de sobrepreco pelo fato de o alimento ser mais
“limpo”. Surge, entdo, a necessidade de garantir ao
consumidor que ele realmente comprou o que espe-
rava comprar.

Nesse clima, durante a década de 1990, fo-
ram construidas, no ambito privado, redes de pro-
ducgéo, comercializacdo e consumo de alimentos com
qualidade, observando principios e valores que res-
peitassem as pessoas e o meio ambiente, preconi-
zando a eliminagdo do uso de fertilizantes, pesticidas
quimicos e organismos geneticamente modificados.

Entretanto, a institucionalizacdo da agricul-
tura orgéanica no Brasil veio valorizar critérios que
validam a qualidade do produto orgénico final, ao
contrario da defini¢do de “produto organico” utili-
zada nos primérdios dos movimentos sociais - bem
mais ampla -, que inclufa a regulagao dos processos.
Com o padrdo de institucionalizacdo e certificagdo
adotado, a definicao passa a ser em torno de normas
de produtos.

Dessa forma, surgiram obstaculos as garan-
tias de conformidade dadas pelo produtor, privilegi-
ando-se a certificagdo do produto, e ndo do processo.
Ao mesmo tempo, desapareceram das regulamenta-
¢Oes técnicas os critérios relativos aos aspectos soci-
ais, iniciando uma tensdo entre os movimentos da
agricultura organica e o processo de institucionaliza-
¢do, levando alguns atores a buscarem alternativas
de comercializagdo (FONSECA, 2005).

2.1 - Normalizagdio do Mercado de Organicos no
Mundo e no Brasil

Mais que uma simples estratégia de em-
presarios agroalimentares, Fonseca (2005) conside-
ra a certificacdo como um fendémeno incorporado

IOMEIRELLES, L. Certificagdo e dominagdo. Revista Hoja a Hoja
del Maela. Asuncién, v. 5, n. 9, p. 30-32, dec. 1995.
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pelas industrias e servicos dos paises de alta renda.
A partir da década de 1990, com a introdugdo dos
procedimentos de avaliagdo da conformidade,
envolvendo normas publicas e privadas, e a entra-
da dos produtos orgéanicos certificados nos gran-
des canais varejistas e no circulo das trocas comer-
ciais internacionais, observa-se uma mudanca na
coordenagdo do sistema agroalimentar e na orga-
nizagdo do mercado de produtos da agricultura
organica.

Na maioria dos mercados dos paises de alta
renda, os sistemas de certificagdo de produtos orga-
nicos funcionam através de um organismo, devida-
mente habilitado - pelo Estado ou por mecanismos
regionais, como a Unido Europeia -, que atesta, por
meio de uma avaliagdo de conformidade, que um
produto preenche os critérios exigidos. A prolifera-
¢ao de normas de certificacdo tem sido avaliada
como um entrave ao desenvolvimento do mercado
de organicos, pois aumenta custos, trabalho e tempo,
criando dificuldades para o comércio mundial dos
produtos organicos, especialmente para os paises de
baixa renda (FONSECA, 2005).

No Brasil, desenrola-se um amplo debate
sobre a agricultura organica, tendo como pano de
fundo as tensdes demonstradas pelos movimentos
sociais entre aceitar uma normaliza¢do construida e
imposta por padrdes externos, com a certificacdo
como Unica forma de garantia da conformidade dos
produtos organicos, ou estabelecer padrdes nacio-
nais de producdo e transmissdo da confianga aos
consumidores, baseados em processos histéricos
considerados mais adequados aos pequenos produ-
tores dos paises de baixa renda com, no entanto,
pouca ou nenhuma infraestrutura de apoio gover-
namental ou privado (FONSECA, 2005).

Recentemente, o Decreto 6.323/2007 (BRA-
SIL, 2007) busca equilibrar as diferentes formas de
certificacdo, seja por auditoriall seja participatival?,

Consiste na inspecdo e orientacdo da producdo e pro-
cessamento de alimentos por normas e praticas organicas para
garantir ao consumidor um alimento isento de toxinas, cuja
producdo respeite o meio ambiente. Esse processo se dd por
meio de auditorias independentes: um terceiro agente, que nao
é produtor nem consumidor, garante a qualidade da producédo
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abrindo espago para a comercializacdo diretamente
pelo produtor, desde que vinculado a uma associa-
¢do de produtores que esteja cadastrada junto ao
Ministério do Abastecimento, Pecudria e Agricultura
(BRASIL, 2007).

3 - SISTEMAS DE CONFIANCA

Entende-se por sistemas de confianga as re-
lagdes sociais que incorporam e perpetuam confian-
¢a (GIDDENS, 1991). Estas podem se dar tanto em
interacdes face a face quanto em interacdes a distan-
cia.

No primeiro caso, a confianga é estabelecida
entre individuos que se conhecem e que, “baseados
num relacionamento de longo prazo, substanciaram
as credenciais que tornam cada um fidedigno aos
olhos dos outros” (GIDDENS, 1991, p. 87). Trata-se de
uma confianga baseada em compromissos com rosto
em situacdes de copresenga.

No segundo caso, ao contrério, a confianca
se baseia em simbolos e sistemas peritos - sistemas
de exceléncia técnica ou competéncia profissional
que organizam grandes 4reas dos ambientes materi-
al e social em que se vive (GIDDENS, 1991) - e ndo

organica (VIAN et al., 2006). As certificadoras emitem um
certificado com validade de um ano e o produtor paga uma
taxa para utilizar o selo. Esse processo pode ser individual ou
em grupo - forma pela qual divide-se o custo total da
certificacdo pelos produtores que estdo sendo certificados. Os
custos de emissdo do certificado variam de 0,5% a 2% do valor
faturado para a mercadoria (CAMARGO; CAMARGO-FILHO, 2004).

2Damboriarena (2001) refere-se a esse processo de certificacao
como um sistema de redes de credibilidade, envolvendo orga-
nizagdes de agricultores e organizages nao governamentais de
forma direta e participativa, que compde regras e normas, e
trabalha com comissoes de ética em nivel local e regional. Nesse
caso, ndo existe a figura externa do certificador e do auditor.
Esse tipo de certificagdo vem sendo praticada, por exemplo,
pela Rede Ecovida (SC) e pela Coolmeia (RS) - compostas por
ONGs, grupos informais e profissionais ligados a agroecologia e
consumidores. O objetivo desse processo é oferecer credibi-
lidade sem onerar a cadeia produtiva e com custos baixos (VIAN
et al.,, 2006). Estas iniciativas resgatam a valorizacdo do en-
contro entre os consumidores finais e os produtores, incen-
tivando visitas dos consumidores as regides produtoras. De
certa forma, esses produtores perseguem os mercados locais e
suas estratégias ndo estdo voltadas a exportacdo.

pressupde o encontro presencial dos individuos ou
grupos com os peritos, embora haja pontos de aces-
so. Giddens (1991) destaca a importancia do contato
com simbolos e peritos (ou seus representantes)
nestes pontos de acesso, funcionando como meca-
nismo ou forca reguladora que aumenta a sensacio
de confianga®®. Assim, se esta o tempo todo envolvi-
do em uma série de sistemas peritos, nos quais se
deposita confianca.

A confianga em sistemas peritos pode ser
explicada, ainda, pelo que o autor chama de desen-
caixe, ou seja, um deslocamento das relagdes sociais,
dos contextos locais de interacdo para extensdes
indefinidas de tempo-espaco. Os sistemas peritos,
portanto, funcionam como um mecanismo de desen-
caixe, na medida em que removem as rela¢des soci-
ais das imediagdes do contexto de copresenca e for-
necem garantias para as relacdes distanciadas. Se-
gundo Giddens (1991, p. 84), no entanto, “todos os
mecanismos de desencaixe interagem com contextos
reencaixados de agao”.

Os sistemas de certificacdo de alimentos or-
ganicos, conforme se apresentou brevemente acima,
podem ser analisados como um sistema perito gera-
dor de confianga entre os atores do mercado.

De acordo com os dados empiricos coleta-
dos, as feiras certificadas parecem funcionar como
um ponto de acesso aos sistemas peritos. A Feira da
Gléria, por exemplo, possui alguns mecanismos ou
forcas reguladoras que, nas palavras de Giddens
(1991), aumentam a sensacao de confianga do con-
sumidor: as placas informativas da procedéncia dos
produtos (afixadas nas barracas), o selo da Abio e a
simples presenca do coordenador da feira, devida-
mente identificado por uma camiseta ou um colete.

Eu confio no selo das certificadoras, eu conheco algu-
mas, eu conheco a Abio, conheco a Ifoam, e tem a A-
grinatura... (FOCGL).

BUm dos argumentos centrais de Giddens (1991) é que a
natureza das instituicbes modernas estd profundamente
dependente da confianca em sistemas abstratos.
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Na Feira da Gléria, mesmo sem selo, eu confio, porque
na verdade aquela feira toda é certificada. Pra vocé
vender ali, vocé tem que ser certificada. E tem o selo na
plaquinha da Abio (FOCGL1).

Ah, eu néo sei [se é de fato organico]. Eu confio, né. En-
trego e confio. Tem que confiar, né. E... parece que...
como chama aquela... aquele selo da Abio... tem aquele
certificado, a Abio ela frequenta, né, os sitios, e fornece
entdo o certificado. Af, o Renato também fica bem em
cima, né, e assim vamos... [Ndo sei como funciona o
processo], mas sei que é bem... serio, né. Entdo da pra
dar uma relaxada... (FOCG4).

Os depoimentos abaixo, no entanto, mos-
tram claramente a desconfianca com relacdo aos
sistemas peritos, enquanto destacam a confianca na
interacdo face a face:

Tenho duvidas se aqueles produtos sdo organicos de
fato ou ndo. Vejo aquelas placas dizendo que aquele
produtor foi certificado, mas nao sei bem como ¢é o
processo, se é confidvel. Parece que o produtor recebe
uma visita a cada trés anos... Sinceramente... ndo sei se
aqueles produtos sdo organicos mesmo... Bom, mas
também ndo sei se os do supermercado sdo organicos...
Mas na feira, pelo menos, eu ja conhego os produtores.
Costumo comprar sempre com os mesmos [produto-
res], se gostei de um produto. Acho que confio mais na
pessoa do que na certificagdo... (FOCG3)

Fui visitar [um dos sitios]. Gostei muito da visita, mas
acho que se fosse feita uma fiscalizagdo sanitéria, ele
ndo passaria, pois ndo atende a certos quesitos que sdo
exigidos para uma inddstria, por exemplo. E uma pro-
dugdo mais artesanal, ndo segue exigéncias de limpeza
do local. Mas confio porque conheco a pessoa
(FOCG3).

Na Feira Organica do Cénego, o padrdo de
davida e inseguranca em relacdo a procedéncia se
repete. Nem todos os que frequentam este local de
aquisicdo demonstram saber sobre a certificacdo ou
mesmo confiam plenamente que os produtos vendi-
dos sejam, de fato, orgénicos:
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Confio muito na Instituicao Mokiti Okada, ndo como
certificadora, mas como instituigdo. O selo dela me
passa uma confianca. Por exemplo, acredito no selo da
Abio; embora eu sei que todas elas podem ser burla-
das, se ndo tiver uma analise periddica. O IBD é um se-

lo respeitavel. Eu acredito nos selos (FOC3).

Conheco [sistemas de certificacdo], mas nunca parei
para ver se é organico e tem certificado. Eu nunca pres-
tei atencdo (FOC1).

Nem sempre [confio]. Se ndo sei a origem... Tem algu-
mas certificadoras, que ndo me lembro de cabega, em
Sao Paulo, que eu até confio porque conheco (FOC4).

Para a construgdo da confianga, parece ser
importante também a presenca das “mesmas pessoas
de sempre”, consumidores e produtores, o que gera-
ria uma sensagdo de que “os outros também confi-
am”. Os frequentadores mais assiduos dessas feiras
conhecem e sdo conhecidos pelos produtores pelo
nome, e se referem a certos produtos pelo nome do
produtor, como observado na Feira da Gléria: os “bis-
coitos da Nicole”, o “xampu do Fernando”, os “quei-
jos da Frangoise”, os “salgados e paes do Jeff” e assim
por diante (PORTILHO, 2009); e na Feira do Conego: as
“bananas do Dejair” e o “café do Ocimar”.

Finalmente, esses locais de aquisi¢do ainda
se apresentam, para alguns frequentadores, como
um espacgo mistico, o que parece ir bem além da
confianca na racionalidade de sistemas peritos, em-
bora isso tenha sido observado com maior intensi-
dade na Feira Orgénica e Cultural da Gléria:

Tem pessoas que vao [na Feira da Gléria] até por uma
mistica, e isso ndo é uma questdo racional, é uma ques-
tdo mistica até... espiritual, eu diria. E isso é uma marca
muito forte nessa feira (FOCG2).

A confianga nestes locais de aquisi¢do - em
comparacao aos supermercados, redes de lojas espe-
cializadas e pequenas mercearias - parece se mani-
festar, principalmente, por conta do contato direto
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com o produtor e seu “rosto”.

[Comprar] na feira é muito melhor [do que na Cobal],
porque sao os produtores, né, ndo tem atravessadores.
E tem muito mais opcdo, o preco é outro, ah... ¢ muito
melhor... muito melhor. E tem opg¢des de produtores,
de barracas, é outra coisa (FOCG4).

[Entre comprar no supermercado, na Cobal ou na Feira
da Gléria], eu prefiro a feira, [porque] o prego é muito
melhor, é direto do produtor, vocé conversa com ele, é
muito mais interessante... ah é muito legal, vocé... prin-
cipalmente vocé fica sabendo dos problemas, choveu
muito... eles falam a vida deles, né? Olha que interes-
sante, é emocionante, é uma forma de ta ligada, né?
(FOCG4).

Acho que prefiro comprar na feira... porque ndo sei...
voceé ta 1a lidando com o produtor... ndo sei... ndo ta en-
chendo o bolso de algum capitalista rico... e vocé t4, sei
14, interage mais, ndo sei. Eu gosto de ir 14 no sabado
de manhg, acordar um pouquinho mais tarde, ir pra 14,
voltar, tomar um café mais tarde... ¢ um programa. Eu

conheco muitas pessoas la (FOCG1).

E muito intimo [na feira], o clima pra mim, entdo é
muito diferente do mercado (FOCG1).

Quando eu compro na feirinha, eu compro melhor
(FOCs).

4 - CONCLUSOES

Neste paper, procurou-se enfocar a constru-
¢do da confianga nos alimentos orgénicos por parte
de consumidores que preferem adquiri-los na “feira
direto com o produtor”, tomando como base pesqui-
sas de campo empreendidas em dois locais de aqui-
sicao: a Feira Orgénica e Cultural da Gléria, no Rio
de Janeiro (R]) e a Feira Organica do Coénego, em
Nova Friburgo, Estado do Rio de Janeiro.

As feiras pesquisadas podem ser pensadas
como uma organizagdo fisica, politica, afetiva e mo-

ral, ou seja, um espago de sociabilidade que possibi-
lita encontros e trocas sociais concretas: convivéncia,
interacdo, socializagdo, aprendizagem, associacao,
pertencimento e materializagdo de visdes de mundo,
estilos de vida, desejos, propostas, sonhos e utopias
(PORTILHO, 2009). Trata-se de um espago intermedia-
rio entre as escolhas e responsabilidades da esfera
privada (a casa, o corpo, a familia, as preferéncias
individuais) e coletiva (a cidade, a “natureza”, o
“planeta”, a “humanidade”).

Como feiras organicas certificadas, com-
binam um envolvimento local (copresenca, relagdo
face a face) com uma interagdo a distancia (GIDDENS,
1991), possibilitada pelo sistema de certificacao, con-
forme abordado. No entanto, os resultados das duas
pesquisas apontam para o fato de que nesses locais
de aquisi¢do, a confianca se baseia mais nas intera-
¢Oes face a face do que nos sistemas peritos. Além
disso, a simples ida a feira e o fortalecimento de
relagdes de sociabilidade entre consumidores e pro-
dutores/feirantes sdo parte constitutiva da ideologia
alimentar adotada pelos participantes da pesquisa.

Finalmente, vale salientar que essa ideologia
alimentar ndo parece se reduzir aos produtos ou as
formas de producdo, mas inclui as formas de aquisi-
¢do. Os informantes parecem valorizar tanto a pro-
dugdo tradicional quanto o “consumo tradicional”.
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LA PRODUCCION ORGANICA CERTIFICADA
EN ARGENTINA EN EL MARCO DE LAS
CONVENCIONES CIVICAS'

Moénica De Nicola?
Teresa Monica Qiiesta®

RESUMEN: El objetivo de este trabajo es evaluar la Produccién Orgdnica certificada en la Repiiblica Argentina como una
estrategia de diferenciacion de la produccion, que amparada por la certificacion, permite: cualificar un producto, deslocali-
zar su consumo y generar un sistema de proteccion colectiva. Los distintos tipos de convenciones corresponden a diferentes
formas de arreglos que analizan los mecanismos de coordinacion de las actividades del sistema agroalimentario y ofrecen
una interpretacion de las complejidades del consumo y la produccién de alimentos. Los nuevos estilos de consumo que in-
corporan preocupaciones sociales, ambientales y culturales, generan estrategias de diferenciacion de la produccién basadas
en la cualificacion y en el afianzamiento de las convenciones civicas. El sistema de certificacion “cualifica al producto”,
permitiendo la deslocalizacion del consumo de un producto local sin que pierda su identidad. Ademds, se constituye en una
forma de proteccion colectiva de la propiedad. (FONTE, 2000a, p. 4).A partir de un enfoque metodoldgico cualitativo, se rea-
liza un relevamiento a través de fuentes de informacion secundaria y primaria (andlisis de datos estadisticos, andlisis do-
cumental y entrevistas a informantes calificados). Se trabaja sobre las siguientes dimensiones: Sistema de Produccién
Orgdnica Certificado en Argentina, Marco Institucional nacional y global y Actores e Instituciones involucradas.Los re-
sultados muestran que el sistema de certificacién de la produccion orginica en Argentina ha permitido definir claramente
la cualificacion del producto orgdnico, deslocalizarlo de su consumo local e incorporar un sistema de proteccion colectiva
para los mismos. A la par que se constituye en una estrategia de produccion enmarcada en las convenciones civicas que es-
capa a la convencion de mercado.

Palabras-claves: convenciones, cualificacion, deslocalizacion.

CERTIFIED ORGANIC PRODUCTION IN ARGENTINA IN THE
FRAMEWORK OF THE CIVIC CONVENTION

ABSTRACT: The aim of this study is to evaluate Argentina’s certified organic production as a strategy of production dif-
ferentiation which, supportedby certification, allows qualifying a product, relocating consumption and building a collec-
tive protection system.The different types of conventions are in line with different forms of arrangements that not only an-
alyze the mechanisms for coordinating the activities of the food system, but also provide an understanding of the complexi-
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1 - INTRODUCCION

La agricultura organica en Argentina, se
inicia a partir de actores impulsados por motiva-
ciones filoséfico-politicas. Algunos de ellos desde
la agricultura biodindamica, otros desde concepcio-
nes que revalorizan el estilo de vida rural, pero en
general todos ellos involucrados con movimientos
enraizados en el pacifismo, ecologismo, naturismo,
movimientos contraculturales de los afios 60-70.

A partir de 1985, surgen CENECOS (Cen-
tro de Estudios de Cultivos Organicos) y APROBA
(Agroproductores Orgénicos de la Provincia de
Buenos Aires), entidades dedicadas a la experi-
mentacion y difusién de la agricultura organica.
La visién de estas organizaciones, combina el des-
envolvimiento de técnicas de produccién, con la
articulacién de una red de difusién y comerciali-
zacioén, sin perder de vista el componente filosofi-
co de una “visién organica del mundo”. (SCHNIT-
MAN; LERNUD, 1992)

Pero recién en la década de los 90 comi-
enza a difundirse, en mayor escala, la produccién
organica certificada en la Argentina frente al au-
mento de la demanda de este tipo de productos a
nivel mundial. La histérica trayectoria de pais
exportador de materias primas, lleva a considerar
las ventajas comparativas de este tipo de produc-
ciones estructurando una agricultura orgénica
fuertemente exportadora.

En la actualidad Argentina es el segundo
pais a nivel mundial en superficie dedicada a la
produccién organica (4,2 millones de hectéreas)
después de Australia (12,3 millones de hectéreas).
La mayor cantidad de hectareas (3,6 millones)
corresponden a la produccién ganadera y sélo
unas 360 mil hectareas a producciéon vegetal.

El namero de explotaciones bajo certifi-
cacién ha aumentado desde 1992, hasta llegar a un
numero de 1.678 establecimientos en el afio 2008.

Del volumen de produccién organica
certificada, solo el 1-2% se consume en el mercado
interno, y el 98% restante es destinado a un mer-
cado exportador cada vez mas demandante. Los
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principales destinos son Europa, EEUU y Japén, lo
que confirma el fuerte acento comercial de la pro-
duccién orgénica certificada.

Las exportaciones argentinas de produc-
tos organicos de origen vegetal estdn representa-
das por cereales y oleaginosas, frutas, hortalizas,
legumbres, aromaticas y productos industrializa-
dos. En los ultimos afios las exportaciones de este
tipo de productos se han incrementado, en espe-
cial con destino a la Unién Europea (absorbe el
50% de las frutas y hortalizas).

La evolucién de la produccién orgénica
en el pais lleva a la existencia de una heterogenei-
dad de actores, desde aquellos impulsados por
una fuerte corriente ideolégica filoséfica, cuya
propuesta cuestiona a la agricultura convencional,
y aquellos otros actores volcados a la produccién
organica con una orientacion comercial. Organi-
zaciones como el MAPO (Movimiento Argentino
de Productores Orgénicos) representa a ambos
posturas, buscando concientizar al consumidor y
expandir el mercado interno.

Argentina ha sido uno de los pocos pai-
ses que ha generado y sostenido su propia legisla-
cién sobre produccion, elaboracién y comercializa-
cién de productos organicos, desde el afio 1992.
Estas regulaciones comprenden un sistema obliga-
torio de certificacién, que se encuentra en manos
de empresas privadas, especialmente autorizadas
y auditadas por el gobierno nacional a través de
sus organismos especializados.

Este marco, brindé desde un primer
momento una transparencia normativa y un apoyo
institucional a quienes ingresaban a la certificacién
organica. Este cuerpo normativo ha sido homolo-
gado por la Unién Europea, convirtiendo a la Ar-
gentina junto a Costa Rica en los tnicos paises en
desarrollo que forman parte de este listado. A
partir del 2006, Argentina es el primer pais lati-
noamericano reconocido por Japén para su certifi-
cacion organica.

El objetivo de este trabajo es evaluar la
Produccién Orgénica Certificada en la Republica
Argentina como una estrategia de produccién, que
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amparada por un sistema de certificacién, permite:
cualificar un producto, deslocalizar su consumo y
generar un sistema de proteccién colectiva, alejando-
se de las convenciones del mercado competitivo.

2 -MARCO TEORICO CONCEPTUAL

La escuela francesa encabezada por Malassis, de-
fine al sistema alimentario como un conjunto de
actividades econémicas interdependientes y sus
actores que trabajan conjuntamente en direcciéon
a la satisfaccion final de las necesidades alimen-
tarfas de una poblacion determinada en un espa-
cio y tiempo definido, tomando en cuenta la cali-
dad e inocuidad de los mismos para cumplir sa-
tisfactoriamente con la funcién social alimenta-
cién-nutricién (FONTE, 2000b, p.6).

Estas actividades interdependientes in-
cluyen la produccién primaria, transformacién de
la produccién primaria, conservacién y distribu-
cién de alimentos, preparacion de alimentos, con-
sumo y manejo de los residuos. La complejidad
del sistema estd dada entre otros factores, porque
los elementos y la estructura del mismo pueden
cambiar en el tiempo y en el espacio.

En el consumo de alimentos, al dia de
hoy, emerge una diferenciacién horizontal entre
grupos sociales mas relacionada con estilos de
vida que con ingresos, que generan distintos esti-
los de consumos. Por un lado existen consumos
que refieren a grupos sociales (una nacién, una
comunidad) y en otros casos, a conductas indivi-
duales (de familias, clases, grupos sociales, una
comunidad), guiados por atributos del estilo de
vida (el tipo de consumo se convierte en una de-
claracién de gusto, moda, posicién social), “interés
por la alimentacién saludable” (comida sana para
estar en forma y saludable), “valoraciéon de la na-
turaleza, la cultura y el patrimonio culinario” (res-
cate de lo rural como algo tradicional) y el “desa-
rrollo rural endégeno” (como una forma de gene-
rar desarrollo rural en las regiones que han que-
dado al margen de la globalizacién).

La teorfa econémica de las convenciones
plantea una interpretacion de la complejidad del
consumo de alimentos en funcién de una plurali-
dad de convenciones posibles (doméstica, civica,
comercial e industrial), consideradas como formas
de contratos que organizan y coordinan la produc-
cién, transformacién, intercambio y consumo.
Segtin Fonte y Ranaboldo (2007) las convenciones
son un sistema de clasificacién de personas y co-
sas, ordenadas a través de la atribucion de carac-
teristicas, en un proceso llamado cualificacién,
donde los principios generales justifican el agre-
gado de un orden clasificatorio.

La convencién doméstica, donde el con-
sumo se basa en la confianza en el producto (el
producto estd relacionado a un lugar, construido
en la memoria de las transacciones pasadas) y las
actividades econémicas del sistema agroalimenta-
rio son coordinadas por un sistema de relaciones
personales. La convencién industrial, donde los
objetos técnicos y los métodos cientificos dominan
el conjunto de las actividades interdependientes
del sistema agroalimentario generando reglas
objetivas que gufan el comportamiento del mismo
hacia la estandarizacion del alimento. La conven-
cién comercial, donde el consumo se focaliza en
productos masivos y la coordinacién de las activi-
dades econémicas se guia por la competencia de
precios. Y, por tltimo, la convencién civica, donde
el consumo es guiado por estilos de vida de gru-
pos de personas y por las actividades, se coordina
a partir de la participacién y demandas de estos
actores.

La preeminencia de las convenciones
comerciales e industriales ha generado la estanda-
rizacién, industrializacién y mercantilizacién de
los alimentos, produciendo una perdida de su
historia y su identidad. El alimento se ha trans-
formado en “un objeto no identificado como sufi-
cientemente seguro 6 bueno para comer”, lo que
lleva a que la sociedad demande, cada vez mas,
conocer la historia de su origen, preparacién e
identidad, a través de procesos de certificacion y
etiquetado.
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De la mano de los consumos diferencia-
dos, propios de la convencién civica y de la
btisqueda de la identidad del producto, han surgi-
do numerosas formas de cualificar (atribuciéon de
caracteristicas) los productos alimenticios refirién-
dose no sélo al producto agricola, sino también a
los procesos de produccién y en algunas ocasiones
al propio espacio rural. La cualificacién del pro-
ducto es una estrategia que se aleja de la conven-
cién industrial y comercial, y se acerca a las con-
venciones basadas en la confianza o en la opinién.

En la medida en que la cualificaciéon del
producto se basa en la especificidad, se produce una
segmentacién extrema de los mercados. La segmen-
tacion determina dos problemas: uno, relativo al
reconocimiento de las diferencias (la cualificacion) y,
el otro, a la comunicacion (la certificacion).

La cualificacién del producto y de los pro-
cesos de producciéon deriva de su vinculo con un
territorio, una tradicion, una cultura, una comunidad
y una técnica de produccion. Sin embargo, esta cuali-
ficaciébn no encuentra inmediatamente una forma
general de evaluacién y valorizacién en los mercados
“globales” a través del precio. Es el sistema de certifi-
cacién, que opera de intermediario entre el sistema
local y el global, el que confiere a la especificidad del
producto y de la técnica un significado, a través del
establecimiento de formas de produccién (sistemas
de produccién organica), caracterizaciones orga-
nolépticas del producto (alimentos con bajo conteni-
do de grasas), que tiene sentido para aquél que es
extrafio al sistema local. Por eso Fonte (2000a, p. 50)
plantea que:

1) la certificacién es el que cualifica el producto,
permitiendo su valorizacion en el mercado via
un precio més elevado, brindando transparencia
de la informacién sobre la calidad del producto;
2) el sistema de certificacion permite la de-
localizaciéon del consumo del producto local: el
producto puede “viajar” a mercados distantes sin
perder su identidad territorial y 3) las diversas
formas de proteccién de origen pueden ser vistas
como derechos de propiedad, patentes colectivas,

atribuidos a una comunidad local con referencia
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a procesos tecnolégicos basados sobre el conoci-
miento empirico, ticito y especifico no protegido
por la legislacion sobre derecho de propiedad
(FONTE, 2000a, p. 50).

Cuando prevalecen los mercados locales
restringidos (el productor y el consumidor estin
cercanos en tiempo y espacio), prevalece la con-
vencién doméstica, donde la confianza en la cuali-
ficaciéon del producto se basa en las relaciones
personales y de parentesco, que no tiene entonces
necesidad de certificacion formal (siendo siempre
referible a alguien que se conoce). Pero cuando el
productor y el consumidor comienzan a alejarse,
se requiere un conjunto de reglas formales y expli-
citas. Los sistemas de certificacién hacen que la
otrora confianza ligada a las relaciones personales
(intercambio en mercados locales restringidos), se
deba institucionalizar y organizar los dispositivos
adecuados para la valorizacién de la calidad de los
productos y de las areas rurales.

La institucionalizacién de la confianza
puede ser interpretada como la modernizacién (o
sea, la racionalizacién y formalizacién) de este
modelo de desarrollo.

El sistema de certificaciéon incorpora a
nuevos actores e instituciones, en el sistema agroa-
limentario que se tornan centrales. Estos nuevos
actores e instituciones seran los cientificos e inves-
tigadores que establecen las normas para la pro-
duccién, los técnicos de la certificacién, los exper-
tos en la formacién profesional, y quienes trabaja-
ran en la mediacién entre lo local y lo global.

3 - METODOLOGIA

A los fines de poder explicar el surgi-
miento y crecimiento de la produccién organica a
nivel mundial, se trabaja sobre informacién se-
cundaria: estadisticas y documentos de trabajo.

Las variables que se consideran son:
mercados demandantes de productos organicos,
tipos de productos demandados y razones de su
demanda y consumo.
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Para considerar la cualificaciéon de los
productos organicos y de la certificacion, se trabaja
sobre datos documentales, de distintas reglamen-
taciones existentes para la produccién organica:
Reglamento 2092/1991 del Consejo de las Comu-
nidades Europeas (CCE, 1991), y Resoluciones Ns.
423/92 (Iascav, 2003), 1286/93 (SENASA, 1993a) y
otras, Ley 25.127/1999 de la Reptublica Argentina
(ARGENTINA, 1999).

Las variables que se consideran son los
requerimientos para los sistemas de produccién
organicos (requisitos generales para la Cualifica-
cién de Productos Organicos y especificos para las
producciones organicas animal, vegetal y proce-
samiento) asi como los requisitos para la Certifica-
cién de los Productos Orgéanicos para entidades
publicas y privadas.

Para relevar la nueva institucionalidad y
los actores de la produccién orgénica, se trabaja
con entrevistas en profundidad realizadas a: Co-
ordinador de la Direccién de Calidad Agroalimen-
taria (DICA, SENASA), Directores y responsables de
Calidad de los Organismos de Certificacién, Re-
presentantes de los Organismos de Acreditacion
(OAA; Organismo de Acreditacion Argentino).

Las variables analizadas son los requisi-
tos de habilitaciones y acreditaciones requeridos
para los Organismos de Certificacién en Argenti-
na, funciones de los Organismos de Certificacion,
de la DICA como organismo fiscalizador del Estado
y del organismo Acreditador.

4 - RESULTADOS

4.1 - Los Sistemas de Normalizacion y de Certifi-
cacién de Calidad en Alimentos

La calidad es en la actualidad una forma
de diferenciacién de los productos y es definida
por la Norma ISO 9000:2000 como “El conjunto de
propiedades y caracteristicas de un producto o
servicio que le confiere la aptitud de satisfacer
necesidades declaradas e implicitas de los usua-

rios” (PONS; SIVARDIERE, 2002, p.57). Un producto
de calidad debe entonces tener correctamente de-
finido a quien estd destinado, su consumidor y
cudles son sus necesidades.

En el plano de las necesidades se habla
de necesidades implicitas y explicitas, Mainguy
(1989 apud PONS; SIVARDIERE, 2002, p. 57-58) las
definen como:

Implicitas, a las que un consumidor las conside-
ra un deber que el alimento le brinde y esta cons-
tituida por dos componentes: Salud, un alimento
debe permitir el mantenimiento de una buena sa-
lud y Seguridad, un alimento no debe producir
enfermedades a corto, mediano y largo plazo. Es-
tas necesidades implicitas, corresponden a la ca-
lidad genérica de un alimento (inocuidad) y no
constituyen para el consumidor criterios de cali-
dad sino un deber. Su control y fiscalizacién
estan en manos del Estado. Explicitas, a las que el
consumidor las relaciona con un placer, que
puede producir un alimento a través de su sabor,
su textura y el servicio que puede brindar un
alimento a través de distintos mecanismos. Este
nivel de necesidades, se manifiesta en las elec-
ciones del consumidor, que ya no se acota a exi-
gir “calidad sanitaria e higiénica”, y son los que
contribuyen a generar la variedad y diferencia-
cién de los alimentos. Su control ya no debe estar
en manos del Estado (MAINGUY, 1989 apud PONS;
SIVARDIERE, 2002, p. 57-58).

Las crisis sanitarias e higiénicas, han lle-
vado a que las necesidades de los consumidores se
hagan cada vez mas fuertes en el ambito de las
necesidades implicitas y explicitas. A nivel de los
consumidores surgen preocupaciones que van
desde la identidad de los alimentos industriales,
de los cuales se desconoce su origen y en alguno
casos su contenido, hasta aquellas que se basan en
los efectos de los alimentos sobre la salud, el cui-
dado de la naturaleza, el bienestar de los animales
y preocupaciones sociales y éticas sobre cémo se
producen los alimentos, entre otras.

Los requisitos de la calidad implican la
reorganizacion de los procesos técnico-organiza-
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tivos de los sistemas de produccién. Pero la cali-
dad como variable de ajuste va a requerir la reade-
cuaciéon de todos los eslabones de la cadena de
produccién, desde la produccién primaria, proce-
samiento y hasta la distribucién. Esta complejidad
lleva a que no haya calidad en los alimentos sin
una estrecha alianza entre los insumos y el aval
agroalimentario, y tampoco hay calidad sin un
suministro de alimentos adecuado a las expectati-
vas de distribuidores y consumidores.

La agricultura orgénica a nivel mundial,
surge como respuesta a necesidades explicitas de
grupos de consumidores, y fija sus objetivos de ma-
nera de brindar alimentos que no hayan utilizado
productos de sintesis quimica durante su produccién
(propios de la agricultura industrializada), que no
hayan deteriorado el medio ambiente (sostenimiento
o aumento de la estructura quimica y fisica de los
suelos, no contaminacién del suelo y agua, mejora de
la biodiversidad productiva, entre otros), que hayan
propendido al bienestar animal (sistemas de produc-
cién a campo, instalaciones con suficiente espacio
para poder desarrollar sus habitos naturales, etc.),
brindando informacién sobre el origen del producto,
la forma de produccién o elaboracién, garantizando
su rastreabilidad*.

En un primer momento la agricultura
organica estuvo sesgada por una vision restrictiva,
y recién en 1972 con la creacién de IFOAM (Federa-
cién Internacional de Movimientos de Agricultura
Orgénica) y la instalacion de un foro mundial,
pudieron ampliarse los conceptos de cémo produ-
cir en forma organica (conceptos técnico-
productivos) y la agricultura organica pudo expe-
rimentar el avance técnico necesario para dar una
respuesta a las expectativas explicitas de estos
consumidores. Pero la génesis de la produccién
organica, estd atada a la coincidencia entre consu-
midores y agricultores, para satisfacer una de-
manda social de alimentos sanos a consumidores
concientes e informados.

4Aptitud para encontrar el historial, la utilizacién o la localiza-
cién de un producto por medio de identificaciones registradas
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Segtn Buttel (apud Guzman et al., 2000):
el desarrollo de la agricultura orgénica en el con-
texto mundial, nos remonta a los rapidos y com-
plejos procesos de transformacién de la organi-
zaciéon de la produccién y consumo, al mismo
tiempo, que abre una puerta para debatir una
nueva orientacion agricola y su racionalidad en
relacién a los problemas ambientales (BUTTEL,
apud GUZMAN et al., 2000).

La agricultura organica surge como la
antitesis de la agricultura industrializada, alta-
mente dependiente de insumos quimicos propios
del modelo de la Revolucién Verde y propone
cambios a la industria de alimentos. Esta agricul-
tura orgénica se organiza desde un primer mo-
mento sobre la base de estilos de vida de algunos
grupos, donde inicialmente la produccién y el
consumo estuvieron integrados en un mismo cir-
cuito local. Paulatinamente, dej6 de estar atada al
consumo local y a medida que surgian normativas
internacionales que cualificaban al producto y
sistemas de certificaciéon que permitian informar
acerca del mismo, el consumo se globalizé.

La agricultura organica en la Argentina, se
inscribe en el marco de la calidad como respuesta a
una necesidad explicita de consumidores no argen-
tinos, ya que la misma se exporta casi en su totali-
dad a Europa, EEUU y Japén (Cuadro 1). Los requi-
sitos a cumplir responden a pautas que se fijan des-
de la distribucién y el consumo, fundamentados en
exigencias de los consumidores extranjeros. El mer-
cado internacional de productos organicos durante
los 90 creci6 a tasas de entre el 20 y 30% anual, prin-
cipalmente en frutas y vegetales (Cuadro 1).

La demanda de productos organicos esta
sesgada a los paises altamente industrializados,
EEUU, Europa y Japén, de alto poder adquisitivo.
Los paises en desarrollo con gran parte de su po-
blacién bajo la linea de pobreza, presentan dificul-
tades para la compra de este tipo de productos.

Las motivaciones, que hacen que los con-
sumidores adquieran este tipo de productos, no son
coincidentes en los diferentes paises (Cuadro 2).

La produccién orgénica refiere a la con-
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Cuadro 1 - Tipos de Productos Organicos Demandados por los Paises de Destino

Paises demandantes

Productos organicos primarios de consumo directo

Europa
EEUU

Japon

Hortalizas, cereales, productos lacteos, papas y frutas

Hortalizas, frutas frescas, frutas secas, nueces, café, té, cacao, hierbas y especies

Oleaginosos y granos

Arroz, frutas, hortalizas frescas y té

Fuente: Gémez, Gémez y Achwentesus (2002).

Cuadro 2 - Razones de Los Consumidores para Comprar Alimentos Organicos, de Acuerdo a Distintos

Mercados Consumidores

Razones Alemania Reino Unido EEUU Canada
Salud 67 46 66 89
Sabor 13 - 38 93
Medio Ambiente 10 41 26 -
Otros 17 26 30 68

Apoyo a la agricultura Bienestar animal Inocuidad Facilidad de preparacion

Fuente: Gémez, Gémez y Achwentesus (2002).

vencién civica, ya que se ha organizado en base a
objetivos que privilegian en todo momento una res-
puesta a un grupo de consumidores guiados por pre-
ocupaciones ambientales y de salud, brindando un
alimento producido bajo estrictas normas de respeto
de la naturaleza, bienestar animal, que garantiza
alimentos sanos y los identifica desde su origen. Su
evolucion la aleja de la convencién doméstica, si bien
en sus primeros momentos estuvo altamente vincu-
lada a mercados de produccién-consumo locales, hoy
se encuentra totalmente globalizada.

La diferenciacion de la produccién organi-
ca de alimentos a través de la calidad requiri6 un
marco normativo e institucional para garantizar que
se definan, respetan y mantengan, las caracteristicas
especificas con las cuales se protege tanto a los pro-
ductores como a los consumidores. La génesis de
ambos marcos requiere la participacién del Estado
tanto en la normalizacién como en la organizacion de
la institucionalidad que regule y controle.

4.2 - La Cualificacién del Sistema de Produccién
Organica en Argentina, Marco Normativo

La primera referencia de cualificacion le-

gal de los sistemas de produccién organica, se
remite al Consejo de las Comunidades Europeas
en el afio 1991 con el Reglamento 2092, el cual
regula la produccién agricola ecolégica y su eti-
quetado, en forma obligatoria en todos los paises
miembros y para aquellos terceros paises que de-
seen exportar a la Unién Europea. El Reglamento
2092 de la CEE es el resultado de un proceso en el
cual la demanda de los consumidores constituye la
fuerza motriz. La cualificacién que realiza el re-
glamento, es facilmente identificable para el con-
sumidor.

El Estado Argentino es el primero de
América en desarrollar normas oficiales de pro-
duccién organica de productos y procesos a partir
de la concertacién de distintos actores de la socie-
dad, proceso que finaliz6 con la elaboracién en el
afio 1992 desde la Secretaria de Agricultura y Ga-
naderia de la Nacion (actual Ministerio de Agricul-
tura, Ganaderia y Pesca)y su 6rgano dependiente
el Instituto Argentino de sanidad y calidad vegetal
1AascAV (que hoy forma parte del Servicio Nacional
de Sanidad y calidad Agroalimentaria SENASA),
con una legislacién propia sobre produccion, ela-
boracién y comercializacién de productos organi-
cos para la produccién vegetal, a través de la Reso-
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lucién n. 423/92 (ISCAVE, 2003). En el afio 1993
genera la Resolucion 1286/93 (SENASA, 1993a) para
la produccién animal, concluyendo en el afio 1999
con la puesta en vigencia de la Ley n. 25.127/99
(ARGENTINA, 1999) que define con mayor precision
la actividad y establece el marco legal definitivo.
Todo el marco normativo generado en Argentina
para la produccién organica ha estado basado en
normas internacionales, y en especial en el Regla-
mento n. 2.092/91 de la Unién Europea (CCE,
1991).

Este marco legal es de acceso publico, de
manera que quienes compran, fabrican, comercia-
lizan y consumen pueden informarse de sus carac-
teristicas. Su cumplimiento no es de caracter obli-
gatorio y su estructura es evolutiva pudiendo revi-
sarse los requisitos normativos segin los avances
técnicos y del mercado.

De acuerdo con la Ley n. 25.127/1999:

Articulo 1: Se entiende por “organico”, “ecologi-
co” o “biolégico”, a todo sistema de produccién
agropecuario, su correspondiente agroindustria,
como asi también a los sistemas de recoleccion,
captura y caza, sustentables en el tiempo y que
mediante el manejo racional de los recursos na-
turales y evitando el uso de productos de sintesis
quimica y otros de efecto téxico real o potencial
para la salud humana, brinde productos sanos,
mantenga o incremente la fertilidad de los suelos
y la diversidad biolégica, conserve los recursos
hidricos y preserve o intensifique los ciclos bio-
légicos del suelo para suministrar los nutrientes
destinados a la vida vegetal y animal, proporcio-
nando a los sistemas naturales, cultivos vegetales
y al ganado condiciones tales que les permitan
expresar las caracteristicas basicas de su compor-
tamiento innato, cubriendo las necesidades fi-
sioldgicas y ecolégicas.

Articulo 2: Con el objeto de permitir la clara
identificacién de los productos ecolégicos, bio-
légicos u orgéanicos por parte de los consumido-
res, evitarles perjuicios e impedir la competencia
desleal, la produccién, tipificacién, acondiciona-

miento, elaboracién, empaque, identificacién,
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distribucién, comercializacion, transporte y certi-
ficacion de la calidad de los productos ecol6gicos
deberan sujetarse a las disposiciones de la pre-
sente ley y sus reglamentaciones (ARGENTINA,
1999).

En este dltimo articulo queda claro que
es toda la cadena de produccién quien debe estar
bajo certificacién, y homogeniza las pautas de
funcionamiento para todos los miembros de la
cadena, ya sea al momento de la intervencién para
su elaboraciéon como en la obligacién de su cum-
plimiento.

El articulo 3, se refiere a la calificacion de
un producto como ecolégico, biolégico u organico,
la cual es facultad reglamentaria de la autoridad
de aplicacién y sélo se otorgard a aquellas mate-
rias primas, productos intermedios, productos
terminados y subproductos que provengan de un
sistema donde se hayan aplicado las practicas
establecidas en la reglamentaciéon de esta Ley.
Incorporando la obligatoriedad del etiquetado de
los productos sélo cuando estos han cumplido el
cuerpo normativo, de manera de poder proteger a
los consumidores.

Esta serie de normas, que se han com-
plementado a través de los afios, por nuevas reso-
luciones®, proporcionan un marco legal con solu-
ciones a problemas técnicos concernientes a los
productos, bienes y servicios, que brindan un ins-
trumento esencial para la transparencia de los
mercados y la codificacién de los métodos de ela-
boracién de los productos.

Posterior a la organizaciéon de las nor-
mas nacionales, el gobierno Argentino inicia un
proceso de equivalencia de la norma de produc-
cion organica argentina con la norma 2092 de la
Unién Europea, debido a que nuestros productos
organicos tienen como destino fundamental al
mercado europeo. La Unién Europea, después de

5Resoluciones SAGyP N?* 423/92, 424/92, 354/93, 270/00,
451/01 (SAGYP, 1992a, 1992b, 1993, 2000, 2001), Resoluciones
IASCAV N® 82/92, 62/92, 42/94, 116/94, 331/94, 188/95 (Ias-
CAV, 1992a, 1992b, 1994a, 1995) y Resoluciones SENASA N?
1.286/93,1.505/93, 68/94 (SENANA, 1993a, 1993b, 1994).
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un estudio de las normativas nacionales acepta
éstas como normas equivalentes® (equivalentes
pero no iguales), posicionandose Argentina junto a
otros 5 paises del mundo como productores de
alimentos orgénicos para la Unién Europea. Este
sistema de equivalencia de normas, permite expor-
tar productos ecolégicos a la UE como tercer pais
autorizado, en un reconocimiento de las formas
naturales en que se produce en nuestro pais com-
parativamente con otras zonas del mundo, convir-
tiendo en aquel momento a la Argentina en el
Unico pais en desarrollo que forma parte de este
listado (actualmente también Costa Rica ha ingre-
sado). La ventaja de este sistema radica en las po-
sibilidades de exportar a la UE, con agilidad de
tramites, reduccién de costos varios y reconoci-
miento internacional.

La cualificaciéon del producto organico,
estd basada en la definicion de requisitos del sis-
tema de produccién a seguir, definiendo clara-
mente para cada una de las &reas: produccién ve-
getal, animal y procesos de elaboracién, cémo
debe llevarse a cabo los procesos para poder obte-
ner un producto organico. Estos requisitos pueden
ser generales a todos los sistemas y particulares
para cada uno de ellos (Cuadro 3).

4.3 - La Certificacién de la Produccién Organica
en Argentina, Marco Institucional

La necesidad de un sistema de certifica-
cién, se fundamenta en la cada vez mayor lejania
entre quienes producen y quienes compran. La
certificacién permite identificar y diferenciar al
producto y se constituye en la herramienta que
garantiza al consumidor que el alimento retine
determinadas caracteristicas (certificaciones de
productos) o que ha sido producido de una forma
establecida (certificacion de proceso).

°El pais exportador demuestra al pais importador que sus
medidas alcanzan el nivel apropiado de cumplimiento.

El desarrollo de una institucionalidad
para esta certificacién, adecuada a la realidad del
pais, pero que a su vez sea eficiente y confiable
para productores y consumidores a nivel global
constituye un apoyo efectivo al desarrollo rural
agroindustrial, dado que potencia sus ventajas
comparativas. La institucionalizacién de la calidad
en alimentos es una forma de garantizar transpa-
rencia y asegurar condiciones uniformes para to-
dos los agentes que intervienen en la certificacién
y en el otorgamiento de los sellos.

La ley 25.127 en su articulo 8 y en las reso-
luciones reglamentarias establece que:

La certificacién de que los productos cumplen con
las condiciones de calidad que se proponen, sera
efectuada por entidades ptblicas o privadas espe-
cialmente habilitadas para tal fin, debiendo la auto-
ridad de aplicacién establecer en este dltimo caso,
los requisitos para la inscripcion de las entidades as-
pirantes en el registro Nacional de Entidades Certifi-
cadoras de Productos Ecolégicos, Biolégicos u
Orgénicos, quienes seran responsables de la certifi-
cacion y de la condicién de calidad de dichos pro-
ductos (ARGENTINA, 1999).

La inclusién del sistema de Certificacién
dentro de la normativa nacional, ha favorecido la
creaciéon de valor agregado a todos los niveles de la
cadena de produccién orgénica, ha permitido a los
alimentos organicos argentinos ser mejor conocidos y
reconocidos a nivel global, beneficiando a los actores
del sistema con una promocion colectiva.

En el sistema de control Argentino, se
pueden identificar los siguientes actores institu-
cionalizados: 1. la autoridad competente, el SENA-
SA; 2. el organismo de acreditacién (y su foro in-
ternacional de referencia), que variara de acuerdo
al organismo certificador, 3. el organismo de certi-
ficacién, y 4. los operadores (productores prima-
rios, procesadores, comercializadores).

A partir del afio 1992, se inscriben distin-
tas empresas privadas como certificadoras Argen-
cert, OIA, LETIS, Food Safety, Vihuela, entre otras, y
las mismas son aprobadas por la Direccién de
Calidad Agroalimentaria (dependiente del SENA-
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Cuadro 3 - Cualificacién de Producto Organico. Requisitos por Sistema de Produccion

Produccién vegetal Produccién animal Procesamiento

Requisitos Generales para la Cualificacion

No uso de productos de sintesis quimica

No uso de materiales transgénicos

No contaminacion de los recursos naturales.
Conservacién de los recursos naturales suelo y agua.

Trabajar en compatibilidad con los ciclos naturales y sistemas vivos, a través del suelo,
las plantas y los animales en el sistema integral de produccién.

Mantener y/o incrementar la fertilidad y actividad biolégica del suelo a largo plazo, usando
précticas culturales, bioldgica adaptadas localmente, oponiéndose a la dependencia de insumos.
Mantener y fortalecer la biodiversidad natural y agricola de la finca y sus alrededores, a través
del uso de sistemas de produccion sostenible y la proteccion de habitat de plantas y vida silvestre.
Mantener y conservar la diversidad genética a través de la atenciéon brindada a la
administracion de los recursos genéticos de la finca.

Promover el uso responsable y la conservacion del agua y de todas las formas de vida en ella contenidas.
Usar en la medida de los posible, recursos renovables en los sistemas de produccién 'y
procesamiento y evitar la contaminacién y el desperdicio.

Proveer las condiciones adecuadas que permitan a los animales expresar los aspectos basicos de su comportamiento innato.
Utilizar materiales de envasado y empaque que sean biodegradables, reciclables o reciclados.

Identificacion y etiquetado

Requisitos Especificos

Produccién vegetal Produccién animal Procesamiento
Condiciones de aislamiento para Alimentacion de los animales, a pasto y con nive- Métodos de elaboracion: Procesos fisi-
evitar contaminaciones les controlados de concentrados y silaje cos, quimicos y biol6gicos
Mantenimiento de la Fertilidad del Bienestar animal Naturaleza de los ingredientes
suelo
Control de plagas, malezas y enferme- Origen e Ingreso de los animales Control de plagas y enfermedades.
dades
Uso de semillas organicas tratadas con Forma de reproduccion Limpieza, desinfeccién y sanitizacion
productos naturales de pisos e instalaciones de procesa-
miento
Diversidad en la producciéon de culti- Mutilaciones No podran someterse los productos e
VoS ingredientes a radiaciones ionizantes,
ni contener sustancias autorizadas

Listado de productos permitidos para Tratamientos sanitarios Los colorantes, conservantes y sabori-
“Abonos, fertilizantes y Mejoradotes zantes sintéticos quedan excluidos
del suelo”
Listado de productos permitidos para Edad de destete Listado de productos permitidos para
“Control de plagas, malezas y enfer- el Procesamiento de alimentos
medades”

Identificacién con caravaneo Productos autorizados para limpieza y

desinfeccién de instalaciones, maqui-
narais y equipos

Transporte, descarga y matanza

Productos permitidos para uso en medicina ani-

mal

Aditivos, otros productos y auxiliares tecnolégi-

cos para la alimentacién animal

Materias primas para la alimentacién animal

Superficies minimas cubiertas y al aire libre y

otras caracteristicas del alojamiento de las distin-

tas especies

Fuente: Elaboracién propia en base a Argentina (1999), IASCAV (1992a, 1992b, 1994a, 1994b, 1995, 2003), SAGYP (1992a, 1992b, 1993a,
2000, 2001) y SENASA (1993a, 1993b, 1994).
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SA) para actuar como certificadoras de productos
ecolégicos a nivel nacional.

Posteriormente a la obtencién de la equi-
valencia de la norma argentina con la europea, las
certificadoras deben completar un tramite en forma
individual. La Unién Europea realiza una aceptacion
caso por caso de las certificadoras y acredita a las
mismas para el mercado Europeo.En este sentido,
son 4 las empresas que han acreditado: Argencert,
O14, LETIS y Food Safety.

Estas certificadoras trabajan con un sis-
tema de certificacién de tercera parte, el que ga-
rantiza la independencia e imparcialidad en la
evaluacién de la conformidad de las caracteristicas
del producto y/o de su método de produccién con
respecto a las normas organicas nacionales e inter-
nacionales (cualificacién del producto) y son audi-
tadas anualmente por parte de la Direccién de
Calidad Agroalimentaria quien verifica y fiscaliza
el correcto cumplimiento de sus funciones de or-
ganismo certificador.

La Certificacion de tercera parte, realiza-
da por un organismo que no es comprador ni ven-
dedor como el caso argentino, da credibilidad por
ser el mismo ajeno a los intereses econémicos en
juego.

Para poder acceder las Certificadoras a
los mercados internacionales y no sélo al nacional,
las mismas deben implementar un sistema de ges-
tién de calidad a través del cumplimiento de los
requisitos de organizacién, funcionamiento vy
competencia de la ISO 65, y realizar las acredita-
ciones correspondientes a esta norma con distintos
organismos de acreditaciéon, reconocidos interna-
cionalmente. Este nuevo requisito llevé a que Ar-
gencert, OIA, LETIS y Food Safety, acrediten sus
sistemas de calidad para poder seguir funcionan-
do como Organismo Certificador de Tercera Parte
en el ambito de la producciéon Orgénica. La acredi-
tacion del organismo certificador, 1. Declara que
los organismos acreditados son competentes e
imparciales, 2. Les permite a nivel internacional,
conseguir la aceptacién de sus prestaciones y el
reconocimiento de sus competencias, 3. Unifica y

simplifica los numerosos tramites de reconoci-
miento de los operadores, 4. Evita a las empresas
exportadoras los reiterados controles que deben
pasar para tener acceso a los mercados internacio-
nales, y finalmente 5. Establece y promueve la
confianza a nivel nacional e internacional al com-
probar la competencia de los operadores en cues-
tion.

El sistema de control de las Certificado-
ras funciona en base a la inspeccién y la Certifica-
cién, en ambos casos se requiere de personal espe-
cializado y capacitado para realizar cada una de
estas funciones.

El organismo certificador tiene la capaci-
dad de imponer sanciones al operador ante el in-
cumplimiento por parte de este del cuerpo norma-
tivo, de la misma manera que el operador puede
apelar las decisiones del organismo certificador.

El otorgamiento de la certificacién, re-
presenta el cumplimiento de los requisitos del
cuerpo normativo, donde la Certificadora otorga
al operador el derecho a usar certificados o marcas
para sus productos, procesos o servicios conforme
a las reglas de este sistema particular de certifica-
cion.

La certificacién se materializa finalmente
en un certificado, que es el que dictamina con un
nivel suficiente de confianza, que un producto,
proceso o servicio debidamente identificado estd
conforme a una norma u otro documento norma-
tivo.

Para el caso de la legislaciéon Argentina
de produccién orgénica, existen dos tipos de certi-
ficados, que difieren fundamentalmente en el nivel
de alcance de los mismos, pero que en ambos ca-
sos permiten rastrear el producto hasta la unidad
de produccién fisica, la razén social a cargo, tipo
de actividad (produccién primaria, procesador,
comercializador), producto y norma técnica cum-
plimentada.

La certificacién responde a las expecta-
tivas de los consumidores ddndole garantias res-
pecto de los compromisos contraidos. Las sucesi-
vas crisis alimentarias generaron una creciente
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ansiedad en el consumo (sindrome de la vaca loca,
problema de dioxinas en pollos, presencia de Or-
ganismos Genéticamente Modificados (OGM) que
demanda alimentos certificados por terceras par-
tes, que brinden garantia (respecto del origen,
método de procesamiento, identificacion, rastrea-
bilidad), y credibilidad de los productos certifica-
dos en armonia con las aspiraciones de los consu-
midores.

El sistema de Certificacién organica de la
Reptblica Argentina proporciona a los consumi-
dores garantias con respecto 1. Al origen, al identi-
ficar el producto desde su lugar de origen, 2. Al
método de procesamiento, al certificar que el
mismo se ha realizado de acuerdo a lo establecido
en las normas, 3.A la rastreabilidad al trazar desde
el origen a la materia prima.

5 - CONCLUSIONES

El analisis del sistema agroalimentario
como un conjunto de actividades interdependien-
tes que trabajan en direccién a dar satisfaccion a la
alimentacién de una poblacién tomando en cuenta
la calidad e inocuidad de los alimentos, permite
incorporar el andlisis del consumo de productos
organicos como un nuevo estilo de consumo de
familias, o grupos sociales, que pretenden encon-
trar una alimentacion saludable, basada en siste-
mas de produccién respetuosos del medio ambien-
te. Permitiendo la posibilidad de pensar en una
convencion civica, alejada de las convenciones por
precios, industriales e inclusive de la doméstica
basada en mercados locales.

De la mano de los consumos diferencia-
les y la btsqueda de identidad del alimento, el
sistema de produccién orgédnica normalizado en la
Reptblica Argentina ha cualificado al alimento en
funcién de una técnica de produccién, haciendo
un fuerte hincapié en el “no uso de productos de
sintesis quimica”, en el “uso armonioso de los
recursos naturales” y “en la identificacién del ori-
gen del alimento”, transformado al alimento en un
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objeto re-identificado como seguro o bueno para
comer.

A los fines de poder superar las barreras,
que imponen las convenciones domésticas, donde
la confianza de la cualificacién del producto se
basa en relaciones personales y de parentesco que
conviven en mercados locales, y para lograr que el
producto organico argentino sea evaluado y valo-
rizado por los consumidores globales, se ha im-
plementado todo un sistema de certificacién, de
tercera parte, que opera de intermediario entre el
mercado local y global.

La certificacién de los productos orgéani-
cos ha permitido valorizar al producto en merca-
dos globales, debido a que ha logrado la transpa-
rencia de la informacién acerca de las caracteristi-
cas del producto (calidad) y ha permitido desloca-
lizar el consumo del producto local sin perder su
identidad territorial. Ademds, su normalizacién
por parte del Estado puede ser considerada como
la generacién de una patente colectiva a ser utili-
zada por aquellos que ingresan bajo el sistema de
certificacion.

La produccién organica argentina ha ge-
nerado toda una nueva institucionalidad publica y
privada en torno a un sistema de calidad de los
alimentos.
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1-INTRODUCCION

Hoy mas que nunca es imposible hablar de un
mundo rural y urbano independientes y de un
mundo rural exclusivamente agrario, pues parece
demostrado que ambas realidades son partes inte-
grantes de una misma légica global que consagra el
predominio del mercado transnacional y que se
caracteriza por una alta movilidad de recursos de
toda indole: dinero, productos, tecnologias, gente y
conocimientos (BECK, 1998). Podemos afirmar sin
paliativos que los cambios globales han terminado
por desdibujar las fronteras entre el campo y la ciu-
dad, y si estas fueron siempre poco precisas y bas-
tantes permeables, hoy constituyen un marco de
analisis poco adecuado para abordar una realidad
social en la que ciudad y campo son sélo piezas den-
tro de un mismo escenario global.

Sentadas estas premisas, parece igualmente
claro que la definitiva integraciéon econémica de
ambos mundos no significa la desaparicién inmedia-
ta del imaginario largamente construido sobre los
mismos. Desde este punto de vista estamos hablan-
do de lo rural y lo urbano como realidades percibi-
das, como construcciones sociales por tanto sujetas a
continua reelaboraciéon. Es desde esta perspectiva
como podemos explicar el fenémeno de reinvencién
y de idealizacién de lo rural frente al que nos halla-
mos en la actualidad. Un proceso paradéjico por
cuanto se ha ido consolidando al mismo tiempo que
las diferencias rural-urbano desaparecian, y por ello
acentuandose la necesidad de producir e incluso de
reinventar una imagen de una ruralidad ya inexis-
tente, desde luego desaparecida en aras precisamen-
te de su intensificacién productiva, pero convertida
ahora en objeto de consumo de amplias capas de la
poblacién, de turistas y visitantes propios y extrafios.
Elementos como el paisaje, la arquitectura popular, las
fiestas y rituales, las artesanias, la gastronomia, se
erigen como los pilares que sustentan la nueva arqui-
tectura del desarrollo rural en Europa y constituyen la
materia prima sobre la que se estd elaborando un
nuevo modelo de ruralidad que ha terminado por
acufiar una nueva marca: la de producto rural, cuyo
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valor afiadido reside precisamente en el poder que le
confieren elementos como la tradicion, la historia o la
naturaleza (AGUILAR CRIADO, 2007). Es desde esta
distincién como estos productos locales® encuentran
un espacio para circular en los mercados globales.

Ese proceso adquiere gran importancia en
Europa, cuyo referente son los cambios experimen-
tados en la Politica Agraria Comun (PAC) y la apari-
cién de los nuevos enfoques en la politica de desa-
rrollo rural. Pero ese cambio de percepcién sobre la
funcionalidad de los territorios rurales es hoy mate-
ria recurrente en el &mbito de los paises latinoameri-
canos desde el punto de vista de las orientaciones de
las politicas de desarrollo, cada vez mas identifica-
das con el esfuerzo de potencializar el denominado
consumo diferencial de los productos locales.

El objetivo del presente articulo es justamente
incidir en ese debate a partir del examen de dos
experiencias referenciales de valorizacién de produc-
tos locales que se llevan a cabo en Espana y Brasil,
respectivamente representadas por el caso de la
Sierra de Céadiz (Andalucia) y por el Vale dos Vi-
nhedos en el Estado de Rio Grande do Sul. Somos
conscientes de que se tratan de realidades que se
inscriben dentro de contextos geopoliticos distintos:
europeo y latinoamericano, pero que mirados desde
la perspectiva global que este texto sugiere, presen-
tan principios causales semejantes que explican am-
bas dinamicas. En esencia se trata de la bisqueda de
alternativas para unas zonas sometidas al impacto
de los procesos de reestructuracién de la agricultura,
en dénde la diversificacién y puesta en valor de los
productos locales se presenta como una via capaz de
rescatar los vinculos con el territorio y fortalecer la

SHay por supuesto una gran variedad de expresiones que alu-
den a los productos y servicios producidos y/o transformados
en los espacios rurales de los distintos paises del mundo. La
bibliografia internacional recoge dicha diversidad y en este
sentido se quiere reafirmar lo complejo que es establecer dife-
rencias entre las acepciones utilizadas (productos tipicos, tradi-
cionales, locales, etc.). El estudio de Tregear et al. (2007), por
ejemplo, se basa en el abordaje sobre los procesos de califica-
cién que afectan a los regional foods (productos regionales), en el
plan de los objetivos que plantea el nuevo marco del desarrollo
rural en Italia y Reino Unido. En el presente trabajo hemos
optado por utilizar la expresién “productos locales” por consi-
derarla mas adecuada en la exposicion de nuestros argumentos.
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identidad sociocultural de los grupos involucrados
en esas iniciativas.

Ese articulo tratara de ese tema, centrandose
no sélo en mostrar las formas que este fenémeno
asume, sino también en analizar las condiciones que
han permitido su aparicién en ambos los continen-
tes. Para ello, se dedicara el primer apartado a pre-
sentar el debate sobre el nuevo modelo agrario y las
nuevas dindmicas del consumo, con énfasis en el
caso de la Unién Europea a raiz de la influencia que
ejerce esa tendencia sobre distintos paises del mun-
do. El segundo apartado presenta y discute la trayec-
toria experimentada por la Sierra de Cadiz y que
corresponde al primer de nuestros modelos empiri-
cos, mientras que el tercero analiza el caso del Vale
dos Vinhedos, una zona muy emblemadtica de la geo-
grafia brasilefia. El cuarto apartado tratard de resal-
tar la importancia de ese fenémeno en el sentido de
que pueda integrarse en un nuevo discurso sobre la
ruralidad en el marco de unas nuevas politicas de
desarrollo vinculadas al soporte territorial de sus
recursos, una dindmica definitivamente ligada al
nuevo mapa econdmico y social de la globalizacién
(ZIMMERMAN, 2001). Por fin, el quinto y tltimo apar-
tado retne las conclusiones del trabajo.

2 - EL NUEVO MODELO AGRARIO Y LAS NUE-
VAS DINAMICAS DE CONSUMO

El proceso de profunda transformacién del
mundo rural europeo se inici6 a partir de 1999 tras la
aprobacién de la nueva Politica Agraria Comun, mds
conocida como la Agenda 2000 que consagré un
nuevo modelo de espacios rurales (MARSDEN, 1998;
GOODMAN, 2004). Lo que en esencia se instaur$ a
partir de entonces fueron iniciativas tendentes a
consolidar un sector agricola moderno y competiti-
vo, potenciando ademés una agricultura al servicio
de los territorios rurales, cuya misién no era sélo
producir, sino también mantener un mundo rural
activo, que velara por la conservacién del paisaje y
por la produccion de alimentos de calidad®.

°En este sentido, la nueva PAC parece intentar hacer convivir

Se perfilan asi las novedosas funciones de una
ruralidad dispuesta, ademads, a satisfacer recientes
demandas sociales, no sé6lo de consumo directo, sino
también de calidad ambiental, paisajistica y cultural
(AGUILAR CRIADO; LOZANO, 2008). El disefio propicia
el relanzamiento de una oferta que consolida a estos
lugares como espacios de ocio a partir de un cuida-
doso descubrimiento de su potencialidad turistica y,
por tanto, de su paulatino desplazamiento desde el
sector primario hacia el terciario (AGUILAR CRIADO;
MERINO BAENA; MIGENS FERNANDEZ, 2003).

En sintesis, y esta es una de las ideas que que-
remos resaltar por cuanto conduce al argumento
central de este texto, consideramos que las actuales
politicas de desarrollo rural, en la medida que inter-
acttan sobre un medio social, movilizan recursos de
diverso tipo, no sélo econémicos, sino también de
mayor calado sociolégico. Fomentan el dinamismo
potencial de las zonas de intervencion y, desde lue-
go, respaldan no soélo la construccién de un nuevo
modelo de ruralidad sino que, ademas, inciden en la
creacion de una imagen que cristaliza en una marca:
la del producto rural.

Lo que resulta especialmente significativo
para entender el proceso que analizamos en toda su
complejidad es que esta nueva direccion de los pro-
yectos de desarrollo entronca directamente con el
cambio en las pautas de consumo de la sociedad
postindustrial’, con un discurso donde se entrecru-
zan inquietudes ecoldgicas, con preocupaciones por
la seguridad alimentaria y por la salud, valores, en
suma, que aparecen indisolublemente unidos a los
productos locales, bajo una diversa gama que los

una agricultura competitiva orientada a los mercados interna-
cionales, con una agricultura extensiva, respetuosa con el medio
ambiente, una dualidad productiva que implica una contradic-
cién interna, siendo la correlacion de fuerzas claramente favo-
rable a la primera. Si bien, hay que considerar positivo el hecho
de que se encuentre plasmado ya en documentos oficiales,
aunque el camino a andar sea lento y no lleno de contradiccio-
nes e incertidumbres.

’Marsden (2003) pone el acento en las orientaciones “post-
productivistas” o conservacionistas hacia los recursos rurales
como una tendencia que se impone en el actual contexto y en la
que los mismos pueden ser manejados desde el punto de vista
del consumo, llevando al aumento de la regulacién y limitando
su consumo para el bien publico.
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etiqueta como: “tradicionales, de la tierra, biolégicos,
ecolégicos, con denominacién de origen, etc.”
(BERARD; MARCHENAY, 2004). Es mediante este pro-
ceso de revitalizacién de los productos locales como
el mercado se apropia de la cultura local y sus
simbolos, los desterritorializa para convertirlos en la
materia prima que etiqueta las nuevas tendencias
del marketing en el contexto global (BUENO; AGUI-
LAR CRIADO, 2003).

La produccién de calidad se convierte en una
de las preocupaciones de la PAC (SYLVANDER, 1993),
lo que ha multiplicado la normativa de seguridad y
el mayor control que se ejerce sobre la industria
agroalimentaria. El mismo objetivo se persigue des-
de los proyectos de desarrollo rural, potenciando,
revitalizando e incluso reinventando muchas de las
actividades tradicionales de estos territorios. Presen-
ciamos asi la crisis del modelo de la cantidad (HER-
VIEU, 1997) y su progresiva sustitucién por un nuevo
modo de hacer agricultura, donde la calidad, tanto
de las materias primas, de los procesos, como de los
productos, sea el objetivo central.

La sustitucién de una economia de volumen
por una economia de valor mediante la generacién
de productos intensivos en conocimientos aparece
como otra de las constantes de la globalizacion
(BUENO; AGUILAR CRIADO, 2003). El criterio de la
calidad se convierte en definitivo a la hora de colocar
tales productos dentro de determinados nichos dis-
tintivos del mercado internacional. Una calidad, no
lo olvidemos, que aparece ligada a la utilizacién de
tecnologia y saberes tradicionales y/o a ecosistemas
singulares.

Esta nueva légica del consumo se desarrolla
desde finales de los setenta como consecuencia del
agotamiento del modelo de produccién fordista de
productos masivos e indiferenciados que termina-
ron por saturar los mercados, frente a una nueva
demanda caracterizada por su inestabilidad y volati-
lidad, que introduce la fragmentacién y diversifica-
cién del consumo. La década de los ochenta da paso,
por tanto, a unos mercados saturados en los sectores
decisivos del consumo de masas, basados ahora en
la variabilidad de la gama de productos, asi como
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por la entrada de productos nuevos, con los que
satisfacer a una sociedad de consumo madura. Se
produce asi el paso de una organizacién econémica
centrada en la produccién a otra centrada en el con-
sumo, donde las actividades como la distribucion
comercial o marketing juegan una papel estratégico
fundamental (SANZ CANADA; MACIAS VASQUEZ,
2005).

De otro lado, el creciente desarrollo tecnol6gi-
co del sector agroalimentario ha propiciado el aleja-
miento entre el consumidor y la elaboracion de su
propia comida, aumentando las sospechas de las
crecientes manipulaciones de los alimentos que ter-
minaron por convertirse en certezas ante los recien-
tes y peligrosos incidentes (enfermedad de las vacas
locas, la intoxicaciéon por dioxina, la fiebre aftosa y,
mas recientemente, las gripes aviaria y porcina),
determinando la mayor preocupacion ciudadana
por la seguridad y la calidad de los productos ali-
menticios (NYGARD; STORSTAD, 1998).

En este contexto, los “productos tradicionales,
de la tierra, locales, biolégicos, ecolégicos, con de-
nominaciéon de origen, etc.” adquieren un nuevo
significado, ya que responden a las inquietudes y
necesidades de los actuales consumidores?, y

estan unidos a una forma de vivir y de hacer, a unas
personas concretas. Es decir, tienen un aspecto rela-
cional del que carecen los productos de la agroindus-
tria, tienen un mayor contenido en «naturaleza» que
los relaciona con diferentes discursos que se entre-
mezclan: conservacién de la diversidad, ecologismo,
salud (ESPEITX, 1996, p. 93, destacado en el ori-
ginal).

Esta direccion del consumo de raices mas
saludables converge con otras caracteristicas de la
sociedad postindustrial: la emergencia de un gusto
por lo singular, representado ahora por los produc-

8En este contexto, el Consejo de las Comunidades Europeas
adopt6 el 14 de julio de 1992 dos reglamentos: el n. 2081/92,
relativo a la proteccién de la indicaciones geograficas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y alimen-
ticios; y el reglamento n. 2082/92, que hace referencia a la certi-
ficacion de las caracteristicas especificas de los productos agri-
colas y alimenticios. Y el Reglamento europeo n. 2092/91, sobre
la produccién ecolégica y su indicacién en los productos agra-
rios y alimenticios.
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tos locales y la trazabilidad como sistema para ga-
rantizar la seguridad de los productos alimenticios a
través de un estricto seguimiento de los distintos
pasos que acompaifian su elaboracién, manipulacién
y comercializacién.

Las producciones locales simbolizan la vuelta
al pasado y el rescate y resignificaciéon de lo propio
en su precisa conexién con la innovacién tecnolégica
y los cambios en los procesos productivos, comercia-
les y distributivos. Esta creciente importancia conce-
dida a los productos locales es paralela a la evolu-
cién de las sociedades industrializadas que generan
superabundancia del espacio y difuminan el sentido
de los lugares, de ahi que trate de alimentar las nos-
talgias que genera un mundo que desaparece y no
garantiza ya un minimo vital de simbolismo
(BERARD et al., 2006).

A partir de ahi el mercado explora el nuevo
valor afiadido que supone la vinculacion simbélica
del producto al territorio y dirige hacia los nuevos
valores de la historia, la tradicién y la naturaleza las
nuevas campafias publicitarias. De ahi que atender
una demanda cada vez més segmentada y diferen-
ciada, abastecer nichos de mercado cada vez mas
selectivos y exigentes, estd suponiendo un reto para
las grandes empresas agrarias que todavia no pue-
den atender, al tiempo que un interesante incentivo
para las pequenas y medianas empresas y, por tanto,
una alternativa econémica para los territorios rurales
(SYLVANDER, 1993; HERVIEU, 1997), en plena sintonia
con el discurso, ya enunciado, y propagado desde
las politicas de desarrollo rural en Europa y, mas
recientemente, en otros continentes.

Resulta significativo profundizar cémo se ha
concretado algunas de estas iniciativas, pues la esca-
la local se convierte en el laboratorio de analisis y
reflexioén ideal para el estudio de cuestiones que hoy

Recordemos que el nuevo modelo agrario propuesto por la
Comisién Europea insiste en que la reduccién de precios no
serd compensada integramente por el incremento de las ayudas
sino que, mientras que para las grandes explotaciones esa
pérdida se recuperara mediante incrementos de productividad,
para las pequefias explotaciones se hard por medio de la orien-
tacién hacia producciones de calidad y ayudas al desarrollo
rural.

estdn plenamente interrelacionadas, como es la im-
bricacion entre desarrollo, patrimonio cultural y
territorio. Hemos elegido para ello dos de las que
consideramos maés consolidadas en Espafia y Brasil,
en donde se ha realizado intervenciones apostando
por los indudables valores histéricos, naturales y
culturales de estas dreas y por la elaboracién de mar-
cas de calidad de los productos ofertados. Son los
casos de la Sierra de Cédiz, en la que se destaca el
definitivo respaldo al turismo cultural y a la produc-
cién de calidad de la zona y del “Vale dos Vinhedos”
en el interior de una zona precisa del Estado de Rio
Grande do Sul - la Sierra Gaucha, en la que surge la
primera indicacién de procedencia de vinos de Bra-
sil, a punto de convertirse en la primera denomina-
cién de origen (DO) vinicola de ese pais'®.

La reflexion critica sobre ambos casos de es-
tudios resulta interesante porque supone yuxtapo-
ner dos experiencias distintas que enmarcan una
misma estrategia de los actores sociales implicados,
siendo que la primera surge sobre todo al calor de
los nuevos instrumentos de desarrollo rural puestos
en marcha en el ambito de la Unién Europea, mien-
tras que la segunda aparece como resultante de una
iniciativa de caracter autéctono tendiente a superar
los impactos de la competencia internacional im-
puesta sobre su sector vitivinicola por parte de los
paises vecinos (Argentina, Chile y Uruguay) tras la
creacion del Mercado Comun del Cono Sur (Merco-
sur).

3 - CALIDAD, NATURALEZA Y TERRITORIO
EN LA SIERRA DE CADIZ

La Sierra de Cadiz constituye nuestro primero
modelo empirico. En este caso nos situamos en la
zona nororiental de la provincia de Cadiz, en una
area de montafia que aglutina un total de 19 munici-

1°Dicho proceso se encuentra en la etapa final de registro en el
Instituto Nacional de Propiedade Industrial de Brasil (INPI),
pese a que algunas vinicolas, segtin hemos podido constatar in
situ, venden ya sus vinos con el etiquetado “D.O.”.
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pios'l, cuya comarcalizacion ha sido precisamente
un resultado directo de la aplicacién de las politicas
de desarrollo rural, la constitucién del Grupo de
Desarrollo Rural Sierra de Cadiz y la Mancomuni-
dad de Municipios (Figura 1).

Asi comprendida, la Sierra de Cadiz abarca
una extensa zona de 1.998 km? que presenta una
gran variedad de situaciones orograficas, configu-
rando una realidad donde se alternan los valles, con
dreas mas montafiosas y zonas propias de campifia.
Una extension que, légicamente, supondré ciertas
diferencias ecoldgicas entre ellos, al tiempo que
econdémicas. A grandes rasgos podemos decir que, a
pesar de la importancia de la agricultura en algunas
de estas localidades, no estamos ante los niveles de
especializacién constatados en otras zonas de Euro-
pa, sino con una situacién mas diversificada, fun-
damentalmente agricola-ganadera con presencia de
un importante, pero también excepcional, sector
industrial de la piel que tiene su centro neuralgico en
Ubrique con un reducido foco de influencia hacia los
pueblos colindantes. En definitiva, nos hallamos
ante una comarca prototipica de las Iniciativas Lea-
der'?, que de hecho fue de las primeras comarcas
espafiolas en las que este tipo de programas co-
menz6 a aplicarse.

En este sentido ha sido una de las comarcas
pioneras a nivel de Andalucia en sumarse a estas
acciones, apostando desde el principio en sus planes
estratégicos por los recursos enddégenos de la zona,
entorno natural privilegiado, sectores artesanales y
productos locales, etc., y la potenciacion de los mis-
mos a través de proyectos integrales disefiados y
gestionados desde el propio territorio.

Con esta filosofia, han sido revitalizados

1Alcala del Valle, Algar, Algodonales, Arcos de la Frontera,
Benaocaz, Bornos, El Bosque, EL Gastor, Espera, Grazalema,
Prado del Rey, Puerto Serrano, Olvera, Torrealhaquime, Setenil
de las Bodegas, Ubrique, Vllaluenga del Rosario, Villamartin,
Zahara de la Sierra.

2La iniciativa comunitaria Leader se inscribe en el marco de la
politica europea en favor del desarrollo rural y corresponde al
segundo pilar de la politica agricola comtn. Su proposito
esencial es diversificar las actividades econémicas de las zonas
rurales a través de la puesta en practica de estrategias innova-
doras de desarrollo territorial, integradas y participativas.
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buena parte de aquellos sectores més en concordan-
cia con el patrimonio cultural, como son una parte
importante de las artesanfas de la comarca, que lejos
de entenderlas como reductos econémicos margina-
les tenemos que contemplarlos como activos econé-
micos dindmicos, aunque no plenamente sumidas
por la légica de las empresas de base fordis-
ta/capitalista. Estas iniciativas se van adaptando a
los dictados e imposiciones técnicas del mercado y a
las pautas que van marcando los nuevos gustos del
consumo global, sin perder sus elementos particula-
res y diferenciadores, asi como su capacidad de ori-
ginalidad que conforman su valor afiadido. Asi,
estas pequefias industrias artesanales van incorpo-
rando, sobre la base de sus conocimientos, nuevas
referencias y disefios, de tal forma que mantienen y
renuevan su patrimonio cultural. Entre éstas cabe
citar la industria del mueble de la madera o la indus-
tria textil de las mantas de Grazalema. Aunque, sin
lugar a dudas, los sectores por los que se ha aposta-
do con mayor fuerza han sido la industria agroali-
mentaria y el turismo rural que estan aprovechando
las sinergias positivas existentes entre ambos secto-
res, lo que ha impulsado su progresiva centralidad
en la zona®s.

El proceso de cambio en estos sectores ha
venido marcado principalmente por dos cuestiones:
la adaptacion a la normativa europea, sobre todo en
cuanto a implantacion de nuevas tecnologias, medi-
das sanitarias, etc., por un lado, y por otra parte, la
adecuaciéon a los sistemas de calidad, en muchos
casos, homogeneizante que se impuso a instancias
europeas. Este proceso ha significado también la
adaptaciéon de muchas de estas pequefias empresas a
la ya mencionada légica postproductiva, que las
induce a primar una economia del valor mds que de
volumen. Dicha légica se presenta como alternativa
significativa para zonas de montafia deprimidas
econémicamente como la Sierra de Cadiz, con agri-
cultura y ganaderia tradicionales poco competitivas.
Las nuevas directrices del consumo les abre un re-

13Parte de los pueblos de la hoy conocida Sierra de Cadiz for-
man parte de la Ruta de los Pueblos Blancos declarada como tal
por el Ministerio de Turismo en los afios 60 del pasado siglo.
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Sierra de Cadiz
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Figura 1 - Mapa ilustrativo de la Provincia de Cadiz, Andalucia, Espafia.

Fuente: Elaboracion de los autores.

ducto donde son capaces de competir. Se acogen
para ello en los activos de un territorio, que conver-
tidos en marca proyectan los valores de su patrimo-
nio cultural y natural.

Ello explica que el elemento sustantivo que
define y singulariza esta zona sea un espacio geogra-
fico sin igual, cuya sucesiva ocupacién a lo largo de
los afios ha ido conformando una configuracién
paisajistica que impregna en gran medida la identi-
dad cultural de la zona. Parte central del mismo,
tanto por su caracter productivo como por sus valo-
res estéticos y panoramicos, es el Parque Natural de
Grazalema’¥, elemento indiscutible en torno al que
se articula el valor diferencial de la comarca confi-
riendo unas caracteristicas naturales privilegiadas a
la zona, especialmente a los municipios ubicados en

“Ademds de este Parque Natural podemos encontrar otros
espacios protegidos dentro de esta comarca, que no son tan
conocidos pero representan un patrimonio natural excepcional,
y que pueden estar infravalorados por la fuerza de atraccion
que ha supuesto el principal espacio protegido: Reserva Natural
Complejo Endorreico de Espera, Paraje Natural Cola del Embalse de
Bornos, Paraje Natural Cola del Embalse de Arcos de la Frontera,
Paraje Natural Pefion de Zaframagon, y una pequefia drea del
Parque Natural de los Alcornocales.

sus lindes. Un espacio natural, de alto potencial
ecologico, declarado Reserva de la Biosfera por la
UNESCO en 1977 y el primero en ser declarado Par-
que Natural en Andalucia, que claramente acttia
como referente en la comarca y desde luego como
foco de atraccioén turistical®.

De hecho la Marca Parque Natural de Anda-
lucia ha sido concedida por la Agencia de Medio
Ambiente a algunos servicios turisticos de la zona,
principalmente alojamientos rurales como signo de
distinciéon y garantia de que cumple con ciertos re-
quisitos, pero también el eslogan Producto del Par-
que Natural Sierra de Grazalema o, incluso, Sierra
de Cadiz es utilizado como marketing de venta por
productores alimentarios y artesanales de la zona sin
que, en realidad, se haya alcanzado formalmente ese
distintivo.

La basqueda de la distincién ha sido una
constante en la comarca a través de la obtencién de
certificaciones de calidad tanto que, incluso, pode-

15Recientemente ha conseguido la aprobacién de la Carta Euro-
pa de Turismo Sostenible y ahora cuenta con un periodo de
cinco afos para poner en marcha todas las estrategias y proyec-
tos definidos en la misma.
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mos hablar de un proceso de retroalimentacién en el
que la misma certificacién avala la propia imagen e,
incluso dibuja una cierta identidad, del territorio y
coadyuva a la consolidacién de la misma. En este
sentido, la puesta en valor de los productos locales
(aceite, quesos, chacinas, o productos artesanales
como las mantas) a través de denominaciones de
origen asi como la potenciacién de los recursos turis-
ticos de su arquitectura tradicional y la obtencién de
la Marca Parque Natural de Andalucia o la Q de
calidad han tenido un papel fundamental (AGUILAR
CRIADO et al., 2009)

Un ejemplo de este proceso lo constituye la
joven Denominacién de Origen de Aceite de la Sierra
de Cadiz, aprobada en 2002. Abarca una superficie
protegida de mas de 20.000 hectdreas (75% de la
superficie total) de olivares que se localizan en siete
municipios de la Sierra de Cadiz (15.000 hectéreas) y
tres de la vecina provincia de Sevilla'®. De hecho y
aunque la climatologia de la zona no es la mas ade-
cuada para este cultivo, tiene una importante pre-
sencia en la Sierra, sobre todo por su adaptabilidad a
terrenos marginales. En general son olivares viejos
situados en terrenos dificilmente mecanizables, con
un predomino de la pequena propiedad de caracter
familiar. Las desventajas climatolégicas asi como las
limitaciones estructurales, de escasa modernizacién
de las explotaciones, pequefio tamafio de las mis-
mas, entre otras, sitian a la Sierra de Cadiz en una
de las menos rentables frente a otras zonas tradicio-
nales del olivar de Espana e sobre todo de Andaluc-
ia.

El arraigo de este cultivo en la zona ha tenido
mas peso que la baja productividad del mismo. De
ahi que se haya producido un importante desarrollo
de la industria transformadora en los ultimos afios,
que ha empezado a desplegar estrategias de diferen-
ciaciéon de Denominacién de Origen de Aceite de la
Sierra de Cadiz. En la actualidad estan registradas en

La zona de produccién amparada por la DO estd constituida
por los olivares ubicados en los términos municipales de Olve-
ra, Algodonales, El Gastor, Setenil de las Bodegas, Torrealha-
quime, Alcald del Valle, Zahara de la Sierra, en la provincia de
Cadiz; y Coripe y Pruna de la provincia de Sevilla.
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el Consejo Regulador nueve empresas entre almaza-
ras!” y cooperativas empresas envasadoras que pro-
ducen 8 millones de kilos de aceite virgen extra al
afio, segiin camparfia. Con Denominacién de Origen
de la Sierra de Cadiz se comercializa una media
anual de 500.000 kilos. En este contexto, las supues-
tas desventajas parecen transformarse en ventajas
comparativas y valor afiadido, y en un producto
altamente diferenciado en cuanto a sabor, calidad,
textura, color, etc., avalado ahora por una marca de
calidad que encuentra su legitimidad, precisamente,
en los condicionantes productivos que presenta el
cultivo en la zona y en la dimensién cultural con que
dota al territorio. Gracias a la promocién de su Con-
sejo Regulador el producto se publicita, multiplican-
do su presencia en ferias y otros eventos expositivos,
siempre al amparo de la recreacion de la imagen de
la Sierra de Cadiz, convirtiéndose en un vehiculo
privilegiado para difundir su conocimiento a futuros
visitantes!8.

Profundamente vinculado a estos condicio-
nantes naturales es la industria de quesos artesanales
como préctica en auge en la zona. La escarpada oro-
grafia de la Sierra de Grazalema y la existencia de la
raza caprina autéctona payoya habia sustentado la
elaboraciéon doméstica de quesos, como una activi-
dad llevada a cabo segiin métodos tradicionales,
destinada al autoconsumo familiar por muchos ga-
naderos de la Sierra, que tenia un reducido mercado
local de caracter informal.

Las caracteristicas de este producto venian
avaladas por el sistema de cria del ganado de forma
extensiva o semi-extensiva en la Sierra, lo que se
traduce en la excelencia de su materia prima. El en-
durecimiento de las medidas sanitarias e higiénicas
en el sector de la alimentacion, el miedo a la fiebre
de malta producida por la no pasteurizacion de la
leche junto con la seguridad econémica que suponia
para las familias ganaderas la venta de la leche a una
multinacional’ que instalé una sucursal en la zona,

17 Almazara es el nombre dado al molino de aceite de oliva.
18Véase a proposito: www.dosierradecadiz.com.

Fromandal S.A., la cual hoy se mantiene en la zona.
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favorece de forma considerablemente el retroceso de
esta produccion artesana de autoconsumo, aproxi-
madamente en la década de los ochenta, aunque no
podemos afirmar que desapareciera totalmente. Sera
precisamente a finales de los 90, y al calor de las
Iniciativas Leader, cuando esta actividad se ha re-
convertido en un recurso econdémico importante
para la zona que ha visto aparecer distintas indus-
trias de quesos artesanales®. En todos los casos se
trata de pequefias y medianas empresas, con una
media entre cuatro a diez trabajadores, y con un
volumen de producciéon medio anual de entre
100.000 y 200.000 kilos de quesos.

La base de su produccién y, desde luego, de
su éxito comercial estriba en adecuar su ciclo pro-
ductivo al ciclo natural de la cabra, manteniendo,
por tanto, una elaboracién artesanal del queso, que
no estd refiida con el uso de una cuidada tecnologia
de control e higiene acordes a la normativa europea.
Estos maestros queseros son plenamente conscientes
de que el valor diferencial de su producto y la cali-
dad del mismo estan vinculados a las caracteristicas
del ecosistema natural de la zona, determinantes de
su sabor, de su textura, de las sensaciones en defini-
tiva, que se nos intenta trasladar mediante una bien
lograda camparia de marketing del producto, bajo el
siguiente lema: “le acercamos la sierra en porciones”.

De esta forma, estos productos locales y la
puesta en valor de los mismos responde a experien-
cias exitosas por diferentes motivos: moviliza los
recursos enddgenos de los territorios, colabora en la
creacién de una imagen del mismo ya que son pro-
ductos que se venden envueltos en conocimientos.
Sus etiquetas, envolturas, etc., suelen contener refe-
rencias e informacién del lugar dénde se elaboran y
sus principales caracteristicas, convirtiéndose, por
tanto, en captadores de atencién de posibles visitan-
tes curiosos de nuevas experiencias y embajadores

2Entre ellas S.C.A. Queseria El Bosque, S.C.A. Apiolvera, Que-
sos Artesanales de Villaluenga S.L, Poley e Hijos S.L.L., Quesos
Oliva. Existen otras tres empresas en la zona de transformacion
de productos lacteos, una de capital extranjero, ya referida
anteriormente, y otras dos autéctonas que trabajan sobre todo
con leche de vaca, las cuales responden mas bien a una elabora-
cién industrializada.

de sus lugares de origen, aspecto que entronca direc-
tamente con el turismo.

El éxito actual del producto hay que explicar-
lo por la intervencién de acciones econémicas con-
cretas que han remodelado la produccién, aunque
también es cierto que hoy los quesos de la Sierra de
Cadiz se venden porque estdn inscritos en un pro-
yecto mas amplio de especializacién de esta comarca
en el turismo rural, que ofrece las particularidades
culturales y medioambientales que la zona posee.
Asi que ha consolidado una importante oferta turis-
tica, mediante la inversion en hoteles, casas rurales,
restaurantes, ademads del fomento de una serie de
rutas ecolégicas y culturales, canalizadas a través de
empresas especializadas en turismo rural. Por eso,
no es extrafio que la denominacién de Parque Natu-
ral de la Sierra de Grazalema se utilice como marke-
ting de venta en la etiqueta de estos productos. Re-
sulta igualmente ilustrativo que las visitas a las que-
serfas o a la también revitalizada industria de la
manta de Grazalema formen parte de este paquete
de promocién turistica.

Buena muestra de cuanto afirmamos son las
campanas publicitarias utilizadas en uno de los caté-
logos, elaborado por la Asociacién de Calidad de los
Productos Agroalimentarios y Artesanales sobre
productos de la Sierra de Cadiz que sefiala:

Cuando usted elige un producto con calidad Sierra
de Cédiz estd contribuyendo al mantenimiento del
ecosistema, asi como a las tradiciones artesanas y ma-
terias primas naturales con las que elaboramos nues-
tros productos.

Se trata por tanto de vender un producto que
es, ademas, capaz de evocar sensaciones, pues con-
tiene indudables ingredientes de experiencia emo-
cional. Si por tal proceso entendemos el tltimo paso
de transformacién de cualquier bien en algo mucho
mas complejo, ligado a la capacidad denotativa que
cualquier objeto posee para evocar percepciones
que, como bien material, lleva incluidas. Es asi como
se consigue que en el acto mismo de su consumo no
se produzca s6lo una apropiacién tangible del mis-
mo sino, sobre todo, distintos tipos de sensaciones:
sensoriales, emocionales, comunicativas, etc. Tales
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son los principios que orientan a la nueva corriente
del Marketing Experiencial (SCHMITT, 1999), como
estrategia mercantil que apuesta por un ultimo tra-
tamiento del producto, su conversién en experiencia
y su salida al mercado desde tal supuesto, que
ademas, lo dota de un valor afiadido.

Los beneficios ecolégicos de estas industrias
son, desde luego, también indudables pues la nece-
sidad de garantizar una materia prima de calidad
excelente estd favoreciendo el mantenimiento en la
zona de razas autdctonas como la payoya, frente a la
competencia de otras razas foraneas que podrian ser
maés rentables. Pero el proceso no ha sido facil, ni
exento de conflictos, fundamentalmente por el en-
frentamiento entre los intereses econémicos de ga-
naderos y pequefios industriales, que se ven obliga-
dos a pagar precios muy altos por la leche.

Es evidente, como ya han apuntado muchas
voces, que el desarrollo rural no puede definirse a
espaldas de lo que ha constituido la base de sustento
de muchas zonas rurales, la agricultura y la gana-
derfa (HERVIEU, 1997). Pensar en términos de un
desarrollo sostenible requiere superar el pensamien-
to compartimentado y la implementacién de politi-
cas sectoriales en el medio rural, a favor de un enfo-
que mas territorial de cara a mantener un equilibrio
entre todos los elementos del territorio.

Este primer caso que nos ocupa, parece haber
encontrado un equilibrio en este sentido, es una
industria artesanal que estd ya consolidada y en
expansion, que cuenta con una alta demanda local,
nacional e internacional. Las mismas caracteristicas
técnicas que limitan su produccién le dotan del valor
de su distintividad y establece su circulaciéon dentro
de circuitos exclusivos de tiendas especializadas.

Ello explica el hecho de que recientemente se
haya constituido una comisién para impulsar la
Denominaciéon de Origen Protegida de estos que-
sos?, en busca de una plena proteccién y diferencia-
cién del producto como ventaja competitiva que, de
alcanzarse, serfa la primera Denominacién de Ori-
gen andaluza de quesos. Por delante queda un largo

2l Actualmente hay 27 Denominaciones de Origen de quesos en
Espafia, aunque ninguna es de Andalucia.
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camino de concertacién entre ganaderos, producto-
res y responsables técnicos y politicos que determi-
naran la zona de produccion, las razas y nomencla-
turas a proteger asi como las condiciones de elabora-
cion.

4 - EL VALE DOS VINHEDOS: los encantos de la
Sierra Gaucha brasilena

La privilegiada situacién de Rio Grande do
Sul respecto a los demés Estados brasilefios, situado
en el extremo meridional de ese pais, en la frontera
con Argentina y Uruguay, no es s6lo consecuencia
de sus mejores y mas eficientes estructuras produc-
tivas (SACCO DOS ANJOS; VELLEDA CALDAS, 2010),
sino resultante también de las singulares caracteristi-
cas que tuvo el proceso colonizador en esa unidad
federativa a lo largo de la segunda mitad del siglo
XIX (Figura 2).

Para el hilo argumental del presente articulo,
interesa destacar dos grandes efectos del proceso
colonizador: contribuir a la constitucién en este Es-
tado del mds importante?? sector de agricultores
familiares de Brasil y asentar las bases para el proce-
so de industrializacion regional. Tales efectos estu-
vieron ligados estrechamente al protagonismo ad-
quirido por los colonos provenientes de Europa
(alemanes, polacos e noritalianos), quienes incorpo-
raron a la sociedad de esta region brasilefia un ethos
singular (GAIGER, 1994; TEDESCO, 1999) que plasma-
ba los rasgos tipicos del campesinado centroeuro-
peo, principalmente su dinamismo para la diversifi-
cacion de las unidades familiares de produccién.

Los analistas suelen estar de acuerdo en el
hecho de que las raices de la industrializacién de las
zonas septentrionales de Rio Grande do Sul se en-

2Se considera el mds importante sector de la agricultura fami-
liar no exactamente por el nimero de productores identificados
con esas caracteristicas y que suman alrededor de 400 mil ex-
plotaciones en esta unidad federativa brasilefia, sino por su
conocido dinamismo y presencia en los mercados como en el
caso de las grandes cadenas de productos de exportacion
(tabaco, soja, carnes y derivados, hortifruticolas, etc.) y para
atender el mercado agroalimentario nacional.
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Figura 2 - Mapa Ilustrativo de los Municipios que forman parte del “Vale dos Vinhedos”, Rio Grande do Sul, Brasil.

Fuente: Elaboracion de los autores.

cuentran precisamente asociadas al florecimiento de
esta “agricultura colonial”? y al proceso de acumu-
lacién de capital alli resultante, un fenémeno en el
que tuvo una importancia decisiva el conocimiento
técnico de los inmigrantes. A ello habria que afadir
la intensa articulacién que se fue desarrollando en
esa zona entre ciertas ramas de actividad industrial
(metalurgias, textiles, calzados, vinos, etc.) y las es-
trategias seguidas por las familias rurales para ga-
rantizar su reproduccién, dando a la dindmica social
y econdmica de estos territorios un rasgo diferencia-

BSegtn Sacco dos Anjos (2003, p. 110) en el “ caso especifico da
Regiao Sul do Brasil, o termo "colonia" trata-se de uma expres-
sdo absolutamente polissémica. Tanto pode significar uma
dimensdo agraria (ao redor de 30 hectares), como toda uma
regido colonizada com imigrantes europeus (..). Mas além
destes aspectos a expressdo cobra importancia sobretudo no
ambito das comunidades germanicas (kolonie), considerando,
(...) que foram estes os primeiros imigrantes nao-ibéricos a
desembarcar no sul do pais. Neste caso hd que dizer que a
palavra cristaliza o sentido de autonomia que se reproduz como
ideal recorrente - inclusive no imaginario de outras etnias - nas
praticas adotadas pelas familias e no discurso dos agricultores.
Um colono, em termos objetivos, é um tipo de ator social cuja
dependéncia econdmica externa a prépria exploracdo é a menor
possivel, face as mdltiplas atividades que executa em sua uni-
dade de producdo, baseada sobretudo na produgdo de um
grande nimero de artigos (de origem animal e vegetal) que
possam atender satisfatoriamente o autoconsumo familiar e na
comercializacdo de tudo aquilo que se converte em producéo
excedente”.

dor respecto de otras regiones brasilefias. Para valo-
rar la magnitud de estas singularidades basta con
decir que el estudio de esa realidad engendré la
aparicién de las primeras referencias (SCHNEIDER,
1999; SACCO DOS ANJoOs, 2001, 2003; SACCO DOS AN-
JOS; VELLEDA CALDAS, 2007) sobre la cuestiéon de la
pluriactividad en Brasil. En esa region dicho fené-
meno aparece identificado con la tipica figura del
campesino-obrero (worker-peasant) que compagina la
explotacion de su pequena finca con un empleo es-
table en una de las fabricas de las distintas ramas
citadas anteriormente.

No obstante, importa destacar una faceta de
este escenario y que esta relacionada con la trayecto-
ria de la inmigracién italiana en una zona precisa de
Rio Grande do Sul, cual sea, la llamada Sierra Gau-
cha, conocida como uno de los principales destinos
turisticos del Sur de Brasil y que ademas es respon-
sable por aproximadamente el 80% de la producciéon
nacional de vinos. Y es precisamente en el interior de
la Sierra Gaucha que se encuentra la primera expe-
riencia de indicacién geogréfica?* de Brasil - el Vale

2El marco legal de Brasil contempla dos tipos de indicaciones
geograficas: las indicaciones de procedencia y las denominacio-
nes de origen. En este caso se trata de la primera indicacién de
procedencia de este pais, cuyo proceso para obtencién de de-
nominacion de origen ha sido depositado en el Instituto Nacio-
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dos Vinhedos - que pronto podra convertirse en la
primera denominacién de origen de vinos de ese
pais. La historia de esa experiencia no puede ser
contada sin referenciar el papel desempefiado por
los inmigrantes italianos que llegaron a esa zona en
el afio 1875.

Hasta comienzos del siglo XX el vino se pro-
ducia con el objetivo de atender fundamentalmente
el consumo propio de las familias, utilizandose las
variedades risticas (americanas). Es precisamente en
los afios 1970 y 1980 cuando se entra en otra etapa de
la vitivinicultura con el aporte de capital internacio-
nal y con la btusqueda de perfeccionamiento en los
sistemas de produccién, proceso este impulsado por
la ampliacién del mercado interno en aras de absor-
ber vinos de mejor calidad. En esas fechas Brasil
adopta una politica de incremento de la calidad,
centrada en los llamados vinos varietales. Como
indica Tonietto (2005), son vinos en los que el ele-
mento de destaque no es la regién dénde se produ-
ce, sino la variedad de la uva utilizada en su elabo-
racion.

Pero el periodo subsiguiente coincide con una
serie de cambios en los que se subraya la creacién
del Mercado Comitin del Cono Sur (Mercosur) y los
efectos que produce sobre el sector vitivinicola na-
cional con la entrada de los vinos procedentes sobre
todo de Chile y Argentina que ingresan® en Brasil
bajo unas condiciones arancelarias que promueven
una fuerte competencia con el producto nacional.

Es justo en el marco de esas cuestiones que se
debe entender no solamente la creacién de la Asso-
ciacdo de Produtores de Vinhos Finos do Vale dos
Vinhedos (Aprovale), destinada a defender los inter-
eses de los productores, sino todo un conjunto de
iniciativas centradas en el objetivo de demostrar el

nal de Propiedad Intelectual el final del afio 2010.

%En el afio 2005 Brasil ha importado 37, 492 millones de litros
de vino, siendo el 28,9% de Argentina y el 31,1% de Chile. En el
afio 2009 dicho volumen se ha incrementado (55,926 millones
de litros), siendo que la participacién de Chile (40,2%) ha supe-
rado con creces la de Argentina (24,9%). En efecto, en el afio
2009 Chile y Argentina concentran el 65,1% de las importacio-
nes de vino de Brasil. Sobre este aspecto véase Niederle (2011) y
EMBRAPA (2010).
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“efecto terroir” de la region. Con eso Brasil ingresa,
segun Tonietto (2005, p. 144), en la produccién de los
llamados vinos de “cuarta generacién” que deben
afirmar la identidad y calidad del vino nacional, sea
en el marco del mercado nacional que sufre la com-
petencia del producto importado, sea en las posibili-
dades que brindan los mercados internacionales.

La estrategia adoptada culminé con la apari-
cién de la primera indicacién de procedencia (IP) de
Brasil, en el afio 2002, bajo la cual se procede a la
adopcién de criterios de delimitacién geografica y
creacion del Consejo Regulador. La IP abarca una
superficie de 81,23 km? y se distribuye por tres mu-
nicipios (Bento Gongalves, Garibaldi y Monte Belo
do Sul, cf. Mapa). Los productos protegidos son los
vinos tintos, blancos y espumantes, habiendo un
conjunto de procedimientos que deben ser cumpli-
dos para que los productos lleven la etiqueta Vale dos
Vinhedos. Actualmente la Aprovale congrega 31 vini-
colas, ademés de 28 asociados que incluyen hoteles,
restaurantes, queserias, posadas y otras empresas
del ramo de servicios.

Dicha experiencia produjo importantes efec-
tos tanto en el plan interno como externo a la region.
En el primer caso, hay que aludir no solamente los
beneficios que acarrea sobre la produccién vinicola,
tanto en el &mbito de las industrias como en el con-
texto de las explotaciones agrarias con la correspon-
diente incorporacion de la trazabilidad y los diversos
mecanismos de control de la calidad de las uvas,
sino el fortalecimiento de una identidad regional
calcada en la alusién a la historia de los pioneros,
plasmada en el encanto de unos paisajes que inclu-
yen caminos rurales, caserios de piedras, antiguas
bodegas, en medio a un escenario que parece repro-
ducir el lejano Véneto, Lombardia o el Piemonte
italiano.

El reconocimiento de la importancia de estas
singularidades historicas y culturales ha sido decisi-
vo para fomentar la creacién de otra iniciativa muy
interesante en dicha regién, cual sea la ruta turistica
de los Caminhos de Pedra. No obstante, hay ciertas
diferencias entre la dindmica asociada a la creacion
de la indicacién de procedencia Vale dos Vinhedos y la
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iniciativa correspondiente a los Caminhos de Pedra.
En este sentido, mientras la primera se presenta
como una estrategia tipica de puesta en valor de una
cadena de producto - los vinos y espumantes -, la de
los Caminos de Piedra representa una estrategia de
“canasta de bienes” mas vinculada al desarrollo
integral del territorio.

El estudio de Cerdan, Martins de Souza y
Flores (2009) se ha dedicado a desvelar las particula-
ridades? de las dos estrategias aludidas, que desde
su Optica evidencian conjuntamente los impactos
positivos que genera la valorizacién de los recursos
especificos de dicho territorio. No obstante, conside-
ran que:

(...) estos nuevos modelos?” de desarrollo territorial
no eliminan los riesgos de una valorizacién de la cul-
tura no controlada: la estandarizacién de los procesos
culturales, las dificultades generadas por el éxito de
la propuesta, ligadas por ejemplo a la sobrepobla-
cién, al aumento del precio de la tierra, a la exclusion
de la poblacién local (CERDAN; MARTINS DE SOU-
ZA; FLORES, 2009, p. 317).

En el &mbito externo se debe mencionar que
dicha iniciativa supuso un verdadero estimulo para
que aflorasen otras experiencias en Rio Grande do
Sul (Pampa Gaticho da Campanha Meridional para el
caso de la carne de ganado y sus derivados) y en
otras regiones del pais como es el caso de Paraty
(para el caso de la aguardiente o cachaca) y Regido do
Cerrado Mineiro (para el caso del café).

Pero hoy por hoy el Vale dos Vinhedos hay que
eludir ciertas dificultades relacionadas mayormente
con el esfuerzo por conciliar los distintos intereses
implicados (publicos y privados) y sedimentar las

2E] estudio de Flores (2007) representa otra referencia sobre el
caso del Vale dos Vinhedos que se puede indicar a los lectores
interesados en conocer dicha experiencia y su importancia para
el estudio de las indicaciones geograficas en Brasil.

ZCerdan, Martins de Souza y Flores (2009) se refieren a ambas
estrategias (Vale dos Vinhedos y Caminhos de Pedra) en esta alu-
si6n. Aunque reconozcan los impactos positivos de dichas
estrategias de valorizacién de los recursos especificos de este
territorio, cuestionan en su estudio lo que llaman de “vision
mercantilista en la formacion de la territorialidad” (CERDAN;
MARTINS DE SOUZA; FLORES, 2009, p. 317).

bases para una estrategia territorial de largo plazo.
Por otra parte, hay algunas evidencias que indican el
proceso de exclusién provocado por la creacién de la
Indicacién de Procedencia (IP) hacia otros producto-
res y de unos conflictos que hoy por hoy cobran
importancia y que incluso amenazan la creacién de
la primera denominacién de origen (DO) de vinos
brasilefios. Segtin Niederle,
No Vale dos Vinhedos, pouco mais de 20% do total
da producdo de “vinhos finos” é autorizada pelo
Conselho Regulador a utilizar a IP. No entanto, (...) o
uso do nome ocorre de modo indiscriminado, colo-
cando em risco o proéprio projeto da IP. Aqui, a ques-
tdo que talvez precise ser equacionada diz respeito a
exclusdo que pode estar sendo gerada pela IG. Exclu-
sdao que tem como contrapartida uma critica decor-
rente do “mundo civico”, ou seja, que apela para um
principio de justica relativo ao bem comum: como
aceitar que 80% dos vinhos finos (sem falar nos vi-
nhos de mesa) produzidos em uma regido determi-
nada sejam proibidos de portar seu nome geografico
e seu renome? No caso do Vale dos Vinhedos, a
questdo permanecera na ordem do dia com o projeto
de DO (NIEDERLE, 2011, p. 153; comillas en original).

Asimismo, el balance final de esa iniciativa es
muy positivo, particularmente desde la perspectiva
de propiciar la emergencia de nuevos proyectos
cuyo anclaje se asienta sobre lo que se pas6 a deno-
minar “enoturismo”.

No obstante, no cabe duda que las iniciativas
aqui analizadas surgen en consecuencia del prota-
gonismo indiscutible de los actores involucrados en
el plan local y regional, y no como consecuencia de
un marco general de apoyos del Estado en pro del
fomento a unas estrategias de desarrollo territorial
identificadas con estas premisas, tal y como aludi-
mos al analizar el caso de la Sierra de Cadiz. La crea-
cién (2005) de la Secretaria de Desarrollo Territorial
vinculada al Ministerio de Desarrollo Agrario de
Brasil es un hecho importante y que hay que tener
en cuenta como reflejo del esfuerzo de poner en
marcha instrumentos de intervencién y una filosofia
de trabajo similares a los que han sido implementa-
dos en los paises da la Unién Europea, como es pre-
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cisamente el caso de Espana.

Sin embargo, es un proceso que apenas ha
empezado, cuya ejecucién estd pensada para los
préximos treinta afios con la creacion de 450 territo-
rios rurales en un pais de dimensiones continentales
y marcado por grandes desigualdades, segtn indica
documento oficial (BRASIL, 2005). La ténica esencial
de dicho documento y del marco general de la ac-
tuacion del Estado brasilefio recae en la reduccién de
la pobreza, en el combate a la exclusién social y
disminucién de las desigualdades sociales y regiona-
les. Lo que aqui se hace hincapié es en el hecho de
que las iniciativas de diferenciacién de productos
agroalimentarios no han sido pensadas como politi-
ca publica, una estrategia creible o una apuesta cons-
ciente de cara al futuro en aras a la diversificacion y
desarrollo social y econémico de los territorios.

5 - PRODUCTOS LOCALES Y MERCADOS GLO-
BALES: la conclusién de la nueva estrategia de
la distinciéon

En este texto hemos intentado demostrar que
la actual apuesta por los productos locales forma
parte de dindmicas sociales mas amplias en las que
convergen tanto la remodelacién y especializacién
productiva del mundo rural, resultado de la aplica-
cién de las politicas de desarrollo rural, como los
nuevos discursos sobre el consumo. Parece claro que
si ayer el progreso y el beneficio econémico estuvie-
ron ligados a la intensificacién de la agricultura y la
homogeneizacién de los paisajes, hoy la plusvalia y
la calidad de vida parecen ligadas a la recuperacién
de lo que desaparecié6 como consecuencia de ese
progreso.

Como hemos podido comprobar en los casos
empiricos, tanto en Espafia como en Brasil, aun par-
tiendo de contextos y bases econémicas diferentes,
en ambos se ha optado por la estrategia de la distin-
cién como apuesta por sus productos locales vincu-
lados a sus valores culturales. Es evidente que las
diferencias estriban en la presencia de unas politicas
de financiacién ptblica en el caso de la Sierra de
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Cadiz, cuestién que esta ausente en el Vale dos Vi-
nhedos. Tales diferencias son fruto de los distintos
contextos macropoliticos donde estan inmersos am-
bos casos de estudios.

El caso de la Sierra de Cadiz, resultado de la
institucionalizacién de las Politicas de Desarrollo
Rural, a partir de la instauracién de la Politica Agra-
ria Comunitaria, lo que conlleva un alto nivel de
“densidad institucional” actuando sobre un mismo
territorio (AGUILAR CRIADO et al., 2009), que tiende a
liderar los procesos de cambios. La ausencia de estas
agencias politicas, en el caso brasilefio, lleva a un
elevado nivel de protagonismo de las empresas y de
agentes privados que inicialmente aparece como
resultado de los efectos producidos sobre un sector -
el de los vinos varietales - muy sensible a la impla-
cable competencia ejercida por los paises del Merco-
sur y que luego desencadené otras experiencias si-
milares inspiradas en el eno y etnoturismo. En cam-
bio, en la Sierra de Cadiz no se puede negar la im-
portancia que asumen las politicas europeas de de-
sarrollo rural y/o territorial.

Es evidente que el mayor grado de institucio-
nalidad asegura el éxito de las iniciativas de desarro-
llo, pero es igualmente importante resaltar el peligro
que resulta del nivel de implicacién de la adminis-
tracién. Y ello, tal y como sucede en numerosas de
estas acciones en el caso europeo, la implicacién a
nivel oficial resulta tan excesiva que termina por
lastrar muchas de estas mismas iniciativas. De modo
que, esta misma “sobreproteccién institucional”
(AGUILAR CRIADO et al., 2009) sitta el pretendido
espiritu emprendedor en la absoluta dependencia
institucional. De modo que muchos proyectos se
inician en la medida que los distintos Grupos de
Desarrollo Local canalizan fondos para determina-
das acciones, que, en muchos casos terminan por
morir ante la discontinuidad de la financiacién. No
cabe duda que son estas cuestiones las que ayudan a
alimentar el cierto grado de desconfianza de los
empresarios ante ciertas politicas rurales europeas.

Por otra parte, hemos sefialado igualmente
que esta estrategia de diferenciacion se enlaza con el
nuevo modelo de consumo global que se implanta
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en los ultimos afios. Un consumo crecientemente
segmentado y que busca la diferenciacion social y
cultural a través del gusto. Se trata de productos que
no son elaborados para un mercado masivo, sino
para grupos que han transformado su gusto por las
nuevas formas de lo exético y que estan dispuestos a
pagar por ello. Constituyen, como sefiala Roseberry
(1996) las nuevas mercancias que reflejan la trans-
formacién del consumo de una buena parte de los
grupos de poder occidentales en términos de clase y
generacion.

Por su parte en el Vale dos Vinhedos se encuen-
tran presentes en la actualidad algunos de los facto-
res anteriormente explicados, aunque no con el sufi-
ciente grado de desarrollo de todos ellos, por lo que
no podemos hablar de un modelo de desarrollo rural
integrado, aunque si de su existencia potencial, que
todavia necesita de politicas eficaces. El cultivo de la
uva es un rasgo diferencial en la zona, asf como la
produccién de vinos de calidad. Sin embargo, el
Consejo Regulador no puede intervenir en todos los
ambitos, pese a que se trata de un sector en el que no
existe una convivencia armonica entre las empresas.
En efecto, es sabido que grandes industrias promue-
ven una competencia desleal a través de la importa-
cién de vino a granel de Argentina y Uruguay que
ingresa en la zona para ser embotellado y vendido
en los mercados de Brasil. Ese tipo de situacion suele
ocurrir en la Sierra Gaucha y se inscribe en el curso
de los grandes desafios a que la Aprovale debe elu-
dir en el corto y largo plazo.

En el caso europeo, hay que referir a la dife-
rencia sustancial existente entre el presupuesto fi-
nanciero europeo destinado a la agricultura y desa-
rrollo, a reforzar una agricultura altamente produc-
tiva, competitiva y muy alejada de la sostenibilidad,
frente a que ha ido costeando desde el marco de la
Politica de Desarrollo Rural. Esta situacién podra
cambiar en el horizonte 2010-2013% en caso de que

A partir de ese momento Europa ha creado un Fondo Financiero
especifico para costear la Politica de Desarrollo Rural: el FEADER
(Fondo Europeo para la Agricultura y el Desarrollo Rural). Ello
significa que se reconoce el peso especifico de esta Politica que
cobra asi un mayor protagonismo, desvinculdndose de los fondos
agricolas, de donde se detrafa una pequefia partida.

sean implementadas las nuevas politicas europeas
pensadas en ciertos documentos de trabajo®. De
cualquier forma el debate esta servido, y evidencia
un serio enfrentamiento entre concepciones estric-
tamente agrarias y las concepciones ruralistas, cues-
tién que rebasa la finalidad de este texto.

Aunque de forma incipiente podemos afirmar
que en el caso brasilefio, esta necesidad de conjun-
cién en la organizacién y gestion del desarrollo, esta
cobrando fuerza tras la creciente importancia asu-
mida por el abordaje territorial en las politicas de
desarrollo llevadas a cabo por varios ministerios del
Estado (de Desarrollo Agrario, Desarrollo Social) y
agentes publicos de investigacién agraria y/o exten-
sién rural.

En este sentido hay que referir ciertos benefi-
cios que para parte del patrimonio cultural ha tenido
este tipo de acciones. El binomio cultura y desarro-
llo, como venimos diciendo, es una cuestién hoy
recurrente y, por supuesto, ineludible. Hace ya mas
de una década que se habla del patrimonio como
factor de desarrollo. De manera que se enfatiza la
dimension cultural del desarrollo y se plantea una
concepcién mdas omnicomprensiva del mismo, que
esta atendiendo también, més alld de su dimensién
monumental e histérica, a sus aspectos intangibles, y
a sus vertientes culturales y naturales. Lo que re-
quiere una gestién integral de las estrategias territo-
riales que de voz a los actores locales.

Pero en este caso, esta ventaja inicial se esta
convirtiendo en una desventaja comparativa, al me-
nos para el caso de la proliferacién excesiva de De-
nominaciones de Origen por parte de la administra-
cién espafiola, precisamente como una de las inicia-
tivas estrellas de los centros de Desarrollo Rural a lo
largo de todo su territorio (AGUILAR CRIADO; LOZA-
NO, 2008). En ese caso la tendencia a la diferencia-
cién se vuelve negativa porque su mismo incremen-
to desmesurado conlleva una saturaciéon del merca-
do que es negativa para productores y consumido-
res. Para los primeros porque termina por vulgarizar
aquello que nacié para ser distintivo, con la consi-

YVéase a proposito el documento elaborado por IESA (2009).
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guiente pérdida de posicion estratégica de valor
afiadido. Para los segundos porque esta generaliza-
cién en la oferta de marcas y signos termina por
confundirlos.

Consideramos que, mas alla de los retos que
aun queda por resolver, estamos ante una estrategia
productiva que empuja a los territorios a posicionar-
se favorablemente y a diferenciarse en un entorno
econdémico cada vez mds competitivo y que, ademas,
permite restablecer los vinculos de la actividad agra-
ria con la alimentacion, el territorio y los consumido-
res. De este modo, los espacios rurales se convierten
en uno de los escenarios mas interesantes para anali-
zar la interaccién entre la tradicion y la innovacion,
asi como la recombinacién entre el legado del pasa-
do y la apuesta de futuro.
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RESUMEN: E| presente trabajo estd centrado en la valorizacion de productos tipicos y en las
dindmicas de las culturas migrantes que los anclaron a un territorio. Se analizan los impactos
socio-culturales y sobre la tipicidad del producto.Se consideran dos casos que tienen a la
produccion de chacinados como niicleo de la puesta en valor: el primero, rescata la elaboracion de
salame a partir de un contingente italiano a la provincia de Cordoba. El sequndo, en la localidad
de Goyena (sudoeste de la provincia de Buenos Aires), redime la sobresada introducida por
familias mallorquinas. El estudio aplicé un disefio metodoldgico mixto, cualitativo-cuantitativo.
Los procesos de valorizacion de productos estdn inmersos en dindmicas complejas, sustentadas
en la presencia de actores que inciden fuertemente en lo que se valora y en la vigorizacién de
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ABSTRACT: This work focuses on the valorization of typical products and on the dynamics of the
migrant cultures that anchored them to a territory. Both socio-cultural and typicity impacts are
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of the province of Buenos Aires). The study applied a mixed qualitative-quantitative methodological
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1-INTRODUCCION

El presente trabajo pone el foco en los proce-
sos de puesta en valor de productos tipicos y su
vinculacién con las culturas migrantes que los ancla-
ron en un territorio de destino (en este caso el argen-
tino). Se han seleccionado dos experiencias que man-
tienen la produccién de chacinados como ntcleo de
sus dindmicas.

El primer caso rescata la produccién de sala-
me, cuya elaboracion comenzé con el arribo de con-
tingentes italianos provenientes del Friuli a la pro-
vincia de Cérdoba. Estas familias fundaron Colonia
Caroya en 1876. El segundo caso se ubica en la loca-
lidad de Goyena, al sudoeste de la provincia de
Buenos Aires y rescata la sobresada introducida por
familias mallorquinas.

El objetivo del estudio es analizar los impac-
tos culturales y sociales y sobre la tipicidad del pro-
ducto, que resultan de procesos de valorizaciéon de
productos tipicos. Estas problematicas parecieran
estar vinculadas con la mixtura de las sociedades
locales, conformadas por productores descendientes
de migrantes y elaboradores criollos.

El estudio aplicé un disefio metodolégico
mixto, cualitativo-cuantitativo, dando mas preemi-
nencia a las técnicas cualitativas por su poder expli-
cativo. Los instrumentos aplicados en ambos estu-
dios fueron entrevistas individuales y grupales y
talleres participativos.

1.1 - Conformacion y Caracteristicas de las Comu-
nidades de Colonia Caroya (Cérdoba) y Go-
yena (Provincia de Buenos Aires)

1.1.1 - Los friulanos cordobeses de Colonia Caroya

La ciudad de Colonia Caroya esta ubicada a
50 Km. al norte de la ciudad de Cérdoba Capital
dentro de la provincia homénima y cuenta con una
poblacién de alrededor de 15.000 Hab. Tal como lo
describe un folleto de la Direccién de Cultura y Tu-
rismo de la Municipalidad:
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Caroya, palabra de raices quichuas, constituye una
sintesis del legado de la inmigracién italiana, enri-
quecido con elementos del pasado jesuitico, de la cul-
tura criolla y el aporte de las inmigraciones actuales.
(PESCHIUTTA, 2005, p. 13)

Colonia Caroya se asienta sobre parte de las
tierras denominadas originariamente “Caroya” o
“Caroyapa”, que antiguamente pertenecian a los
pueblos nativos sanavirones y luego fueron adquiri-
das por la orden religiosa Compaififa de Jesus. Se
estima que hacia 1616 comenz6 a Construirse la
Estancia Jesuitica de Caroya, primer ntcleo produc-
tivo del sistema organizado por los jesuitas en la
provincia de Cérdoba.

Culminada la guerra de la independencia y
organizado el pais, ante la necesidad de la apertura a
la inmigracién para la ocupacién del territorio na-
cional, se promulgé durante la presidencia del Dr.
Nicolas Avellaneda (1874 a 1880), una ley que dispu-
so la fundacién de una colonia agricola ocupando las
tierras de la Estancia Caroya.

En 1878 llegaron aproximadamente 60 fami-
lias de inmigrantes friulanos (Regién del Friuli, no-
reste de Italia) y habitaron la Estancia hasta que pu-
dieron tomar posesion de sus tierras. Tierras que no
eran mas que monte virgen. Los trabajos de sistema-
tizacion de las parcelas destinadas a la Colonia,
permitieron el desarrollo de cultivos bajo riego.

La Colonia abarca unas 16.310 Has. divididas
en explotaciones cuya superficie oscila entre las 2 y
24 Has. Las condiciones edafo-climéticas facilitan la
implantacién de cultivos como vifiedos, frutales y
algunas hortalizas en sistema extensivo, como bata-
ta, ajo y papa.

Se desarrolla también la cria de ganado porcino
y vacuno. En numerosos casos parte de los cerdos y
vacunos criados esta destinado a la elaboracién fami-
liar de chacinados. Estas elaboraciones incluyen pro-
ductos que forman parte de las tradiciones transmiti-
das por la poblacién local, desde la llegada de las
primeras familias friulanas. Nos referimos especial-
mente a productos como el salame o codeguin.

Actualmente, el salame se elabora a partir de
recetas familiares que fueron evolucionando en el
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tiempo a partir de la adaptacién de los habitos y
conocimientos de los inmigrantes friulanos a las
nuevas condiciones de vida. La produccién que
siempre se destiné al consumo de la familia que lo
elaboraba y de los vecinos que participaban en la
carneada, ha conocido una orientacion creciente al
mercado.

El patrimonio local, relacionado a la colectivi-
dad fundadora, no se limita a los chacinados. El sello
friulano es fuerte y sigue presente conformando el
paisaje caroyense, por ejemplo, a través de la arqui-
tectura de las casas tipicas friulanas, pero principal-
mente, la impronta queda registrada en las comidas
y alimentos tipicos.

Las relaciones con el Friuli se preservan, a
través de relaciones familiares e institucionales. De
hecho, algunos caroyenses viajan a conocer la tierra
de sus ancestros y reciben a parientes que vienen del
Friuli. Una particularidad es que algunos de los
pobladores mayores atin hablan el friulano.

A nivel institucional, los intercambios entre la
comunidad de Colonia Caroya y el Friuli se cristali-
zan en instituciones como el Centro Friulano® y en
proyectos como la construccién de la Casa del Friuli,
en el centro de la ciudad.

1.1.2 - La integracion territorial de la colectividad
friulana

La integracién de las familias de origen friu-
lano para con el resto de la poblacién criolla o perte-
necientes a otras corrientes migratorias ha sido pau-
latina y no necesariamente evidente.

Dos procesos de evolucién territorial 1o ponen
de manifiesto. Por un lado, la evolucién de la pobla-
cién vecina, denominada Jesus Maria. Esta constitu-
ye una continuidad espacial ya que ambos ejidos
urbanos se encuentran divididos por una calle. No
existe ninguna barrera o elemento fisico que muestre
la separacion entre ambas. Sin embargo, dichas po-
blaciones se reconocen como territorios diferentes.

Por ejemplo, si bien la evolucion histérica va

5Para mas informacién: <http:/ /www.friuli.org.ar>.

atenuando las diferencias entre ambas comunidades,
se perpettan los viejos prejuicios entre “gringos” y
“negros”. Para los caroyenses, descendientes de
friulanos, los vecinos fueron histéricamente los “ne-
gros” de Jestis Maria. Para los ciudadanos de Jests
Maria alld viven los “gringos” de la Colonia. En
ninguno de los dos casos se trata de un adjetivo aso-
ciado a valores positivos.

El otro proceso de integracién entre los des-
cendientes de friulanos y personas de otros origenes,
se da a través de la constante llegada de nuevos
pobladores. Este proceso se evidencia al analizar el
origen de los actuales elaboradores de salame. Casi
la mitad de los elaboradores comerciales de salame
de la Colonia, no portan apellido friulano (encon-
tramos originarios de otras zonas de Italia, criollos,
griego, etc.) y muchos de ellos tampoco tienen ances-
tros friulanos.

1.1.3 - La emergencia comercial y proyeccién del
salame de Colonia Caroya

El paso de la produccién familiar para auto-
consumo, a la produccién comercial, se dio en la
década de 1960, a partir de una crisis econémica
local provocada por la pérdida de las cosechas de
fruta dada la incidencia del granizo.

Ante esta eventualidad, algunas familias re-
orientaron la elaboracion de salame, destinado hasta
ese momento al autoconsumo, a la produccién co-
mercial. Uno de los cambios més importantes a nivel
de la elaboracién de salame, lo constituye el hecho de
que se lo elabore a lo largo de todo el afio. Es decir,
las elaboraciones caseras de salame, destinadas a
autoconsumo, se han efectuado siempre (y sigue
siendo asi), en los meses de otofio a fines de invierno.

La necesidad de generar ingresos todo el afio
acarred nuevos desafios técnicos a los elaboradores
de salame. En adelante, la maduracién del salame
debia efectuarse ante condiciones ambientales de

°En la jerga argentina se denomina en forma peyorativa, en
términos de “negros” a descendientes de aborigenes y de crio-
llos.
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temperatura y humedad extremadamente variables.

La utilizacién de equipos para el enfriamiento del

aire en los s6tanos se impuso como una necesidad.

Con el tiempo se fueron incrementando, no
s6lo la cantidad de elaboradores comerciales locales,
sino también los voltimenes ofrecidos por algunos
de ellos. Una encuesta efectuada en diciembre de
2008 da cuenta de la existencia de por lo menos 25
elaboradores de salame, con una produccién anual
cercana a 520 toneladas de ese producto. Esa pro-
duccién equivale a una facturacién anual superior a
los 6 millones de dolares.

Respecto a la produccién de las unidades ela-
boradoras, constatamos una gran variabilidad, tanto a
nivel de la escala productiva, como del tipo de insta-
laciones y de tecnologia movilizadas en la elaboracién
y maduracién del salame. En base a la informacién
recogida se estableci6 (CHAMPREDONDE et al. 2009, p.
3) una tipologia de los elaboradores encuestados:

a) Artesanal: Frecuentemente se trata de productores
en la zona de chacra. Se cria algtn cerdo y se fae-
na un vacuno propio. La carneada es un evento
familiar y social. La produccién es destinada al
autoconsumo y en algunos casos a venta de
proximidad. Los volimenes de salame elaborados
anualmente no superan los 800 kg. En la totalidad
de los casos el salame se madura en s6tano.

b) Familiar mercantil pequena: La actividad es des-
arrollada con fines comerciales. Se produce sala-
me a lo largo de todo el afio en volimenes de en-
tre 1800 a 12000 kg. anuales. La mano de obra es
predominantemente familiar y se toman de 1 a 2
empleados. Predomina la venta en la propia boca
de expendio. Generalmente se combinan activi-
dades como carniceria, almacén, u otras como re-
cepcion de turistas, elaboracién de dulces, o pro-
duccién agropecuaria. La maduracién de los sa-
lames es generalmente en sétano. Comprendemos
en esta categoria a catorce (14) elaboradores loca-
les encuestados.

¢) Mercantil familiar: En estas cuatro (4) empresas
familiares la produccién de salame ocupa una
parte importante de la economia. Se emplea mano
de obra familiar, pero se contrata mano de obra
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externa (1 a 7 empleados por empresa). Los
volimenes producidos van de 12.000 a 60.000
kg/afio. Las maquinarias son predominantemen-
te en acero inoxidable. La maduracién se desarro-
lla predominantemente en sétano y en algunos
casos en camara. Esto determina plazos de madu-
racion mds cortos. Abastecen tanto al mercado lo-
cal y a turistas que vistan Caroya (en algunos ca-
sos con puestos sobre la ruta 9), como al mercado
regional, especialmente a centros turisticos de las
sierras de Cérdoba. Exceptuando una empresa,
ambos tipos de elaboradores (b y c) comercializan
sus productos con habilitacién municipal.

d) Industrial gran escala: Se trata de cuatro empresas
familiares que producen en escalas de entre 60.000
y 100.000 kg/afio. La mano de obra es predomi-
nantemente familiar en un caso y predominante-
mente contratada en los otros (hasta 10 emplea-
dos). La maduracién de los salames se desarrolla
en camaras y en algunos casos, una parte en sota-
no. Comparten mercados con las otras empresas.
Pero dado que cuentan con habilitaciéon para
transito federal, exploran mercados de todo el
pais. Algunas empresas llegan a facturar mas de
600.000 délares al afio.

La tipologia expuesta nos permite dar cuenta
de la gran variedad de situaciones de las unidades
elaboradoras, tanto en el tipo de tecnologia emplea-
da y en el cumplimiento de las normativas sanita-
rias, como en su insercion en los distintos mercados.

Evidentemente, esta diversidad de situaciones
tiene impacto directo sobre las caracteristicas de los
productos ofrecidos y sobre la imagen que genera en
los pobladores locales.

1.14 - Los mallorquines en la comunidad de Goyena

La llegada de las primeras familias mallor-
quinas (1912) a la zona de lo que hoy se denomina
localidad de Goyena, provincia de Buenos Aires, se
enmarca en un largo proceso de ocupacion de las
tierras, en detrimento de las poblaciones aborigenes

(Figura 1).
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Figura 1 - Ubicacion de Casos de Estudio.
Fuente: Portal (2010).

De hecho, la segunda mitad del siglo XIX estd mar-
cada por los sucesivos movimientos de avance hacia
el sur de una hipotética frontera entre ambas civili-
zaciones.

En la segunda mitad del siglo, con el paulati-
no avance de la cultura occidental, se genera, en esta
zona, una sociedad de frontera, conformada princi-
palmente por mestizos (hijos de espafioles y abori-
genes), mulatos, algunos grupos de aborigenes y
algunos descendientes de europeos. Esa frontera
virtual, es materializada, en la década de 1870, por la
instalaciéon de una linea de fortines acompanada de
la construccién de la denominada Zanja Alsina. El
trazado de la misma pasa a escasos 10 Km. del actual
emplazamiento de la localidad de Goyena.

Esta cultura de frontera va a ser radicalmente
transformada a partir del afio 1879. Con la denomi-
nada Campaiia al Desierto, en la que se combati6 a
la poblacién aborigen. Aquella campafia, incorporé
quinientos cincuenta mil kilémetros cuadrados a la
Nacién. Las tierras “liberadas” fueron entregadas a
los capitales que financiaron la campafa del desierto
y en pago a militares que la efectuaron la camparia.
El resto fue vendido o entregado en concesién a

empresas privadas.

1.1.5 - El ferrocarril y la fundacion de Goyena

Las parcelas de tierras circundantes al empla-
zamiento actual de la ciudad de Goyena fueron
puestas en venta a partir de 1879. Luego de sucesi-
vas ventas, el lote de 5000 Has., se asienta en el afio
1901 en el Registro de la Propiedad y los compra el
sefior Francisco Oliver y su esposa, Isabel Fullana,
ambos de origen mallorquin. El 2 de abril de 1902,
comienza la venta de terrenos con trazado urbano.

El origen geografico de los propietarios y sus
contactos con la isla mediterranea, son las causas por
las cuales entre 1915 y 1930 llegan a Goyena trabaja-
dores mallorquines. En las primeras etapas, se trata-
ba de trabajadores “golondrina”, es decir, que per-
manecian en Argentina en la época de la recoleccién
de la cosechas y en las etapas de menor demanda
laboral, retornaban a su hogares en Mallorca. En
numerosos casos fueron acompafiados por sus fami-
lias pero con la intencién de ahorrar algunos afios
para luego volver a su lugar de origen. Sin embargo,
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con la crisis del ‘30 muchos de ellos no pudieron
regresar y se vieron obligados a radicarse en Argen-
tina”.

La ocupacion de la mayoria de los mallorqui-
nes fueron trabajos estacionales como, cosechas,
transporte de bolsas de cereales, trabajos en hornos
de barro, empleados en comercios, etc.

“En la décadas de 1930 y 1940, Goyena lleg6 a
contar con cerca de 2.000 habitantes”s. La composi-
cién étnica de la poblacién local en esa etapa, mues-
tra la presencia de pobladores de diversos origenes
geograficos, predominando los espafioles, con gran
presencia de Mallorquines y acompafiados por Sa-
lamanquinos, Vascos, etc. y criollos®.

En ese periodo, los pobladores rurales se de-
dicaron paulatinamente a alquilar campos y a des-
arrollar mayoritariamente actividades agricolas. Las
familias que se encontraban en el medio rural habi-
taban en viviendas muy precarias, construidas con
paredes de barro y piso de tierra. En numerosos
casos, esas casas precarias eran habitadas por mas de
una familia.

En décadas posteriores muchos agricultores
mallorquines accedieron a la propiedad de la tierra.
La mayoria de ellos lo hizo en la década de 1950,
especialmente en ocasiéon de la venta de la Estancia
Himalaya. Adquieren asi el estatus de chacarero lo
cual tendra importantes repercusiones en la dinami-
ca institucional de esta localidad. Se funda la Coope-
rativa Agricola de Goyena Ltda. en el afio 1949 y la
Cooperativa Eléctrica Ltda. de Goyena en 1958.

1.1.6 - La vida social y las tradiciones mallorquinas

En los afios 1920-1930 una proporcién impor-
tante de la poblacién de Goyena era de origen ma-
llorquin, por lo que muchos de ellos tenian grandes
dificultades para hablar en espafiol con sus conciu-

7Entrevista con Llull, J.
sidem.

9A pesar de esa diversidad se considera que fue la colectividad
mallorquina quien transformé a Goyena en una verdadera
localidad.
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dadanos. En numerosas oportunidades, sus hijos
actuaban de traductores en ocasién de tramites ad-
ministrativos o en transacciones comerciales.

En esa misma época, expresiones culturales
como las danzas mallorquinas quedaron practica-
mente reducidas a situaciones ocasionales de la vida
doméstica o a eventos sociales como casamientos
entre los primeros descendientes de los mallorquines.

Si bien podriamos imaginar que las fiestas
mallorquinas se efectuaban periédicamente, en rea-
lidad las mismas se organizaron solamente en el afio
1958 y 1959, y fueron reeditadas a partir de 2007. En
la década de 1950, las fiestas mallorquinas se dife-
renciaban de las Romerias Espafiolas en que “a las
fiestas mallorquines habfa solamente mallorquines.
A las Romerias iba todo el mundo”.

Un dato llamativo es que, hasta 2007, en Go-
yena no existi6 una asociacién de mallorquines. De
hecho las fiestas mallorquinas se hicieron siempre en
la sociedad espaiiola.

1.1.7 - El recambio generacional

En las décadas de 1950-1960 se produce un
recambio generacional entre las personas que habi-
taban en el campo: los inmigrantes se van a vivir al
pueblo, mientras que sus hijos se hacfan cargo del
campo. Los nuevos chacareros disponen de casas
mas confortables, son auténomos en la organizacién
de las tareas domésticas y desarrollan sus redes so-
ciales con pobladores de distintos origenes geografi-
Cos.

La evolucién de la convivencia de los descen-
dientes de mallorquines, para con pobladores de
otros origenes (fundamentalmente vascos, salaman-
quinos, italianos, franceses u otros), se ve reflejada
en la conformacién de las comisiones de las Institu-
ciones Locales. Al analizar las primeras comisiones
de Instituciones como la Seccional de la Federaciéon
Agraria en 1925, la Juventud Agraria en 1935, se
observa una escasa participacién inicial de personas
con apellido mallorquin. Esta tendencia se revierte
parcialmente en décadas posteriores, segtin se des-



Producros Tipicos Asociados A Culiuras MiGrantes 47

prende de la némina de miembros de la comisién
directiva de la Cooperativa Agricola de Goyena
Ltda., en el afio 1949, o de la Cooperativa Eléctrica
Ltda. de Goyena en 1958.

Esto se explica, en una primera etapa, por la
condicién de empleados que caracterizaba a gran
parte de los inmigrantes mallorquines. En etapas
posteriores, el mayor protagonismo de los descen-
dientes de mallorquines, en las Instituciones Locales,
se explicarfa en parte por el cambio de estatus de
éstos al convertirse en propietarios de las explotacio-
nes agropecuarias y por tratarse de una generaciéon
de pobladores nacidos y educados en Argentina.

1.1.8 - La comunidad de Goyena hoy

En la actualidad, la localidad de Goyena cuen-
ta con una poblacion estable de 700 habitantes. Las
actividades econémicas més importantes estan rela-
cionadas a la produccién agricola-ganadera y de
servicios relacionadas a las mismas. Estas actividades
muestran un debilitamiento dado el impacto de la
politica econémica del periodo 1992-2002, en el cual
se redujo el protagonismo de la Cooperativa Agricola
o de otros comercios relacionados con el agro.

Por otra parte, numerosas explotaciones
agropecuarias fueron vendidas, en ese mismo perio-
do, a empresarios de otras localidades vecinas, espe-
cialmente de la ciudad de Pigiié. A esto se sumaron
las reiteradas sequias que afectaron a la produccién
agropecuaria en los afios 2004 a 2009.

Por otra parte, el trazado de la ruta Nacional
N° 33 y la suspension del servicio de tren de pasaje-
ros hicieron de Goyena una localidad mal comuni-
cada. De hecho, el acceso hasta la ruta 33 tiene una
extension de unos 17 Km. por lo que los servicios de
transporte émnibus se niegan a entrar hasta la loca-
lidad.

Actualmente, uno de los motores que animan
la vida de esta pequefia localidad del sudoeste bo-
naerense, es la escuela Agrotécnica de ensefianza
media. La misma abri6 sus puertas en el afio 1977 y
lleva el nombre del célebre escritor Ezequiel Marti-

nez Estradal®.

1.1.9 - La elaboracién de sobresada en Goyena

Al igual que en Colonia Caroya, la elabora-
cién de los chacinados fueron parte de las tradicio-
nes reproducidas por los inmigrantes europeos. Los
mallorquines, elaboraron desde su llegada a Goyena
chacinados tipicos mallorquines como el butifarrén y
la sobresada.

Esta tradicién se conserva hasta nuestros dias
y al igual que en el caso del salame en Caroya, la
elaboracién de sobresada no qued¢ restringida a los
descendientes de los inmigrantes que lo introduje-
ron. Actualmente, la gran mayoria de los pobladores
locales que contintian haciendo la carneada, descen-
dientes o no de mallorquines, elaboran sobresada.

Encontramos descendientes de espafioles de
distintas regiones de ese pafs, franceses, italianos,
alemanes y familias criollas, que incluyen a la sobre-
sada entre los productos elaborados en la carneada.
Una tendencia que se ha acentuado en los tltimos
afos, es a hacer la carneada en el ejido urbano y con
la ayuda de pobladores de goyenenses, especializa-
dos en esa actividad. Esta tendencia tiende a promo-
ver una homogenizacién de las practicas moviliza-
das en la elaboracién de sobresada.

A nivel comercial, la elaboracion de sobresada
se ha visto predominantemente limitada a la oferta
de unos pocos kilos de producto elaborados por los
carniceros locales. Estos carniceros han sido indistin-
tamente descendientes o no de mallorquines.

Una excepcion la constituyd, en los afios 1993
y 2000 la elaboracién de sobresada con proyeccién al
mercado zonal. Las condiciones econémicas adver-
sas y la creciente presién de los organismos de con-
trol no permitieron continuar con la actividad. En la
actualidad, solo dos carnicerias locales contindan
elaborando voltimenes limitados de sobresada para
los consumidores goyenenses.

10Residia por periodos alternados en su predio rural situado en
inmediaciones de la localidad de Goyena.
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2 - LA VALORIZACION DE PRODUCTOS LO-
CALES Y LOS PROCESOS DE CONSTRUC-
CION IDENTITARIA

El anélisis de los procesos de valorizacién de
productos locales es frecuentemente abordado resal-
tando los aspectos econémicos y culturales. Sumado
a ello, los aspectos culturales e identitarios son con-
siderados mayoritariamente en términos de insumos
movilizables en el proceso mismo de valorizacion.

Al evaluar el impacto de dichos procesos se
analizan también los posibles impactos de este tipo
de proyectos sobre las distintas dimensiones del
territorio. Sélo en algunas evaluaciones se incluyen
los aspectos identitarios y culturales.

En el presente trabajo se ha buscado poner
acento en el carécter abierto de los proyectos de va-
lorizacién de productos locales. Considerando que
los procesos de construccién identitaria y de trans-
formacién de la cultura, forman una parte constitu-
tiva del proceso mismo de valorizacién de los pro-
ductos locales.

Se pretende poner especial énfasis, por un
lado en la dificultad de prever la direccién y los po-
sibles impactos locales de dichos procesos. Por otro
lado, en la importancia central de considerar los
aspectos identitarios y culturales como elementos
constitutivos del proceso mismo y no como simples
recursos (insumos) a movilizar.

Tal como fue puesto en evidencia al analizar
la evolucién de las comunidades de Colonia Caroya
y de Goyena, los procesos de valorizacién se refieren
a productos que reclaman como origen una cultura
migrante, pero que han sido transformados en co-
munidades en las que coexisten una gran variedad
de identidades territoriales.

En el contexto de la elaboracién del salame de
Caroya, una cierta diversidad de identidades rela-
cionadas a las cualidades de los procesos y de los
productos. Estos estan relacionados, a su vez, con los
ambitos en los que se los presenta y califica, con los
atributos que se valoran y con los mecanismos de
calificacion.

A estas identidades se las denominara de
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elaboracién-cualificacion dado que evolucionan y se
consolidan en el marco de procesos de auto-
cualificacién y calificacién externa tanto de los mo-
dos de producir como de las calidades ofrecidas. Se
parte de la base que en un contexto de promocién
del desarrollo local, la valorizacién de productos
locales deberia contribuir a un proceso de conver-
gencia de las identidades territoriales de los pobla-
dores locales (CHAMPREDONDE et al.,, 2010, p. 12) y a
la preservacion de la diversidad de identidades de
elaboracién-cualificacion.

Al definir al proceso de valorizacién de recur-
sos locales, Bustos, Outry y Haag (2004)

(...) la calificacion positiva atribuible a un producto,
un servicio o a un dmbito de vida, asumido colecti-
vamente por los habitantes locales y reconocido en
un ambito mas general (BUSTOS; OUTRY; HAAG
2004, p. 8).

Al ser asumido colectivamente, el producto
valorizado se transforma en una referencia identita-
ria para los pobladores locales que lo reconocen
€como propio.

Castells (1998) entiende:

Por identidad, en lo referente a los actores sociales, ...
el proceso de construccién de sentido atendiendo a
un atributo cultural, o un conjunto relacionado de
atributos culturales, al que se da prioridad sobre el
resto de las fuentes de sentido (CASTELLS, 1998, p.
28).

Por su parte, Garcia Canclini (1995) coincide
al considerar a la identidad como una construccion
social. El autor la define en términos de relato. Y
subraya:

Al ser un relato que reconstruimos incesantemente,
que reconstruimos con los otros, la identidad es tam-
bién una coproduccién (GARCIA CANCLINI, 1995, p.
3).

Sin embargo, esta coproduccion (de relatos - y
de sentidos como diria Castells) no se da en situa-
ciones ideales, desprovista de relaciones de poder y
en las que todos los ciudadanos gozarian de igual-
dad de condiciones.

(...) esta coproduccion se realiza en condiciones des-
iguales entre los variados actores y poderes que in-
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tervienen en ella (GARCIA CANCLINI, 1995).

Estas relaciones de poder determinan en bue-
na medida los contenidos simbdlicos de las identi-
dades y configura el posicionamiento de los actores,
la reproduccién de los relatos y los sentimientos de
identificacién con los campos de sentidos. Las rela-
ciones de poder y la cimentacién de una identidad
esta entonces sujeta a como se legitiman e interiori-
zan los contenidos de la misma entre los distintos
grupos que comparten un espacio de vida

Por otra parte Castells (1998), rescata el caréac-
ter “acumulativo” de la identidad al considerarla
ademads de una fuente de sentido, como una fuente
de experiencia para los actores.

Estas quedan plasmadas en activos culturales, mate-
riales o inmateriales y formas de saber-hacer. Son re-
flejo del resultado histérico-colectivo de construccién
e interiorizacién de sentidos por parte de esos mis-
mos actores (CASTELLS, 1998).

Por otra parte, el autor explica también que
para un individuo determinado o un actor colectivo
puede haber una pluralidad de identidades. “No
obstante tal pluralidad es una fuente de tensién y
contradiccién tanto en la representaciéon de uno
mismo como en la accién social” (CASTELLS, 1998).

La complejidad y la no direccionalidad de los
procesos de reconstruccién identitaria, queda ex-
puesta también al considerar lo que Garcia Canclini
(2003) describe en términos de procesos de hibrida-
cién cultural. Al interrogarse sobre las particularida-
des del proceso de hibridacién de estructuras o
practicas sociales discretas para generar nuevas es-
tructuras y nuevas practicas el autor afirma:

A veces esto ocurre de modo no planeado, o es resul-
tado imprevisto de procesos migratorios, turisticos o
de intercambio econdémico o comunicacional. Pero a
menudo la hibridacién surge de la creatividad indi-
vidual y colectiva. No sélo en las artes, sino en la vi-
da cotidiana y en el desarrollo tecnologico (GARCIA
CANCLINL 2003, p. 3).

La consideracién de los aspectos identitarios y
culturales permite considerar parte de la compleji-
dad que caracteriza a todo proceso de valorizaciéon
de productos con identidad territorial. Es en contex-

tos marcados por relaciones de poder en donde sur-
gen los bienes y/o servicios que socialmente son
considerados y trasmitidos como representantes de
la identidad de un territorio.

Al considerar los aportes de Castells (1998), se
desprende que lo esencial a considerar al analizar los
procesos de reconstruccion identitaria es: jcémo?
(desde qué? ;por quién? y jpara qué? son construi-
das esas identidades (CASTELLS, 1998, p. 29).

Al relacionar los procesos de rescate y puesta
en valor de determinados productos en una comu-
nidad con los de reconstruccién identitaria, surgen
nuevos interrogantes: ;Cuales son las identidades
que se legitimarian como referencia simbdélica? ;Son
los sentimientos de pertenencia a un origen migran-
te? ;A quienes encarnan? ;A todos los habitantes de
un territorio o sélo a determinados grupos? ;En qué
condiciones podria constituirse en una referencia
para la poblacién local en su conjunto?, ;Hay refe-
rencias identitarias ajenas o marginales a una repre-
sentaciéon de comunidad mas legitimada?

(Podria sostenerse que en una comunidad
pueden existir maltiples identidades asociadas a una
construccién colectiva a partir de los grupos existen-
tes en un espacio?; y su vez, jesto no queda plasma-
do en la valorizacién de determinados activos cultu-
rales que pueden ser més o menos compartidos, mas
o menos aglutinadores, mas o menos exclusivos de
la poblacién originaria, condensar diferencias o exa-
cerbar las mismas, etc.? (BENEDETTO, 2009, p. 34).

Para Lindén y Hiernaux (2006), el universo
simbolico de sentidos y significados de un lugar es
singular, es decir, es compartido por diversos indi-
viduos pero no extensivo a toda una sociedad
(LINDON; HIERNAUX, 2006, p. 379). En el caso de las
identidades de las culturas migrantes, y la posterior
hibridacién que se hace en las comunidades, éste
aspecto es comun: las identidades tampoco (o muy
dificilmente) son extensivas a toda una sociedad. Se
revelan como colectivamente referenciales de un
grupo o sector, representando consensos que no
suponen una identidad dnica.

Para el analisis, en definitiva, lo que interesa
destacar para cada caso es que para hablar de una
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identidad territorial, manifiesta en el rescate de pro-
ductos, alimentos, formas de saber-hacer, etc., es
imprescindible que haya un grado de reconocimien-
to relativamente homogéneo y manifiesto de esa
identidad, pues de lo contrario, ésta no es una iden-
tidad territorial, es de un grupo (BENEDETTO, 2009, p.
65) de una identidad friulana o mallorquina pero no
del pueblo Caroyense o de Goyena.

3 - ALGUNAS REFLEXIONES SOBRE LOS POSI-
BLES IMPACTOS DE LA VALORIZACION
DE PRODUCTOS TIPICOS EN LA CONS-
TRUCCION IDENTITARIA

3.1 - A Nivel de las Identidades Territoriales

En ambas poblaciones, tanto en Goyena como
en Caroya, se parte de una situacién en la que co-
existe una multitud de identidades territoriales. Por
un lado se encuentran a pobladores que se reclaman
herederos de la cultura migrante. Estas identidades
se pueden expresar como “soy caroyense (y cor-
dobés), descendiente de friulanos”. Los pobladores
mayores cuyos abuelos eran friulanos estdn mas
préoximos a sentirse “friulanos caroyenses”. Algunos
de ellos hablan el friulano, especialmente en ocasién
de encuentros con otros miembros del Centro Friu-
lano.

Por otra parte, hay pobladores que teniendo
otros origenes migrantes (e inclusive criollos) sienten
cierta proximidad con la cultura migrante friulana,
dada la larga convivencia con dicha cultura en tanto
que habitante de Colonia Caroya.

Se encuentran también, aquellos pobladores
que se identifican con otras corrientes migrantes. Se
puede identificar a pobladores que se identifican
como caroyenses y cordobeses y que no sienten
ningln apego o interés por conocer la cultura de sus
abuelos o bisabuelos inmigrantes. Ligados mas a la
cultura de los pobladores de Jestis Maria, se encuen-
tran los pobladores de origen criollo, que reivindican
esa cultura.

En la localidad de Goyena, es posible recono-
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cer a mallorquines o primeros descendientes de
mallorquines que viven en Argentina. Mallorquines
que vinieron en la década del 20 o hijos de mallor-
quines que nacieron en las décadas de 1920-1930.
Estos se sienten argentinos y se acostumbraron a los
usos y maneras locales, especialmente gracias a la
asistencia a la escuela primaria. Sin embargo, deno-
tan una fuerte carga cultural mallorquina. La migra-
cién de los mallorquines y su adaptacion al nuevo
contexto, forma parte de su propia historia. Habla-
ban mallorquin con sus padres y otros miembros de
la comunidad. Estos manifiestan el orgullo de ser
mallorquin y de mostrar sus costumbres, historias,
etc. Un ejemplo de ello lo demuestra la anécdota
reciente de una pareja residente en Goyena en la que
la mujer hizo una sopa mallorquina (practicamente
desconocida para la mayoria de los pobladores ac-
tuales de esa localidad) para festejar los 56 afios de
casados.

Argentinos descendientes de mallorquines: al
igual que en otras colectividades de origen latino
(italianos, franceses, espafioles, portugueses) las
generaciones posteriores se reconocieron rapida-
mente como argentinos (criollos) conservando sélo
algunos elementos del legado cultural mallorquin.
Sin embargo, se distinguen diversos grados de iden-
tificacién para con la cultura mallorquina en funcién
de la etapa histérica que le tocé vivir.

Del testimonio de una entrevistada surge la
siguiente tipologia que diferencia a grandes rasgos:
Una generacion intermedia con personas de mas de
cuarenta y cinco o cincuenta afios y que vivi6 la épo-
ca en la que se magnificaba lo importado, lo novedo-
so y que desechaba las tradiciones locales, especial-
mente las criollas.

Personas con menos de cuarenta y cinco afios,
que en la actualidad trata de rescatar algunas tradi-
ciones de sus ancestros. Entre los descendientes de
mallorquines se reivindican tanto algunas tradicio-
nes mallorquinas como criollas.

Los mas jévenes (menos de 30 afios) reflejan la
diversidad de identificaciones con la cultura mallor-
quina de sus descendientes en su conjunto. Por un
lado, encontramos a quienes se han interesado por
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conocer las particularidades de la cultura mallorqui-
na y son sensibles a las manifestaciones relacionadas
a esa cultura. Se identifica también a aquellos que se
han comenzado a interiorizar sobre aspectos de la
cultura mallorquina, a partir de la redinamizacién
de las relaciones entre las Islas Baleares y los mallor-
quines argentinos y sus descendientes. Por tltimo,
identificamos a aquellos que se consideran argenti-
nos sin interesarse por la cultura de sus ancestros.

3.2 - A Nivel de las Identidades de Elaboracion-
cualificacion de Chacinados

En las entrevistas efectuadas con los elabora-
dores de chacinados, especialmente en Colonia Ca-
roya, surge sistematicamente que se identifican con
la elaboracion artesanal de chacinados. En el discur-
so, el elemento movilizado para avalar lo dicho, se
esgrime que se utiliza la receta de los abuelos.

Sin embargo, al avanzar el didlogo, cada ela-
borador expone argumentos diferentes que lo identi-
fican con otros tipos de producciones. Aquellos que
elaboran grandes volimenes y que poseen habilita-
cién para transito federal, se autodefinen como ela-
boradores de alimentos sanos. Esto se apoya en el
tipo de instalaciones modernas, con materiales como
el acero inoxidable y la implementacién de buenas
practicas para limitar los riesgos de contaminacion.

En contraparte, los elaboradores de pequefios
volimenes de salame orientados al mercado, evocan
el caracter artesanal de la gestion de procesos como la
maduracién en sétano. Estos son capaces de demos-
trar cémo movilizan algunos saberes empiricos que
les permite evitar las derivas en el proceso de madu-
racion. La estimacion de la humedad y de la tempera-
tura se hace mediante mediciones mediante instru-
mentos, pero también se controla la evolucién de la
maduracién mediante el tacto, la vista y los olores.

Por su parte, los pobladores locales que elabo-
ran salame para el autoconsumo, reivindican el
caracter de natural, artesanal y tipico!’ de su pro-

1Segtin lo definen Casabianca y otros (2006), tipico hace refe-
rencia por un lado al cardcter de ser propio de un determinado

duccién. Algunos de ellos reivindican, ademas, la
preservacion de préacticas sociales asociadas a la
carneada, tales como la de reunir a amigos y vecinos
y la de elaborar chacinados sélo en las épocas mas
frias del afio.

En la localidad de Goyena, las identidades de
elaboracién-cualificacion relacionadas a la elabora-
cién de chacinados son menos polarizadas, pero no
por ello menos complejas. La mayoria de las elabo-
raciones se efectdan en el dmbito doméstico y se
trata de carneadas familiares. Sin embargo, al inter-
ior de las mismas encontramos dos situaciones. En la
primera, se efectda la carneada tal como lo prescribe
la tradicién: la familia y los vecinos se retinen para
celebrar la fiesta de la carneada.

En la segunda, un par de pobladores locales
se dedican a hacer la carneada para terceros. Se traen
los insumos del campo al pueblo y en el dia se hace
toda la faena. Si bien la sobresada elaborada no
cambia demasiado de la que se hacia en otras épo-
cas, “las carneadas ya no son como deberian ser”12.

A nivel comercial se identifica a dos elabora-
dores. Como era previsible para una pequefia pobla-
cion, los elaboradores no se hablan entre ellos. Los
voltimenes elaborados se sittan entre 300 y 500 kg
por mes. La oferta se concentra entre los meses de
marzo y octubre, en funcién de las condiciones me-
dioambientales.

3.3 - Impactos Socio-culturales y Procesos de la
Valorizacion

Se sostiene la hip6tesis que el impacto local de
los procesos de valorizacién de productos con iden-
tidad territorial, sobre las identidades territorial y de
elaborada cualificacién, depende de las particulari-
dades del proceso en si. En lo relativo al proceso de
generacion de acuerdos en torno a lo que se conside-

grupo humano o territorio y a la particularidad de presentar
una calidad particular que lo diferencias de otros productos
similares.

2Expresado por la delegada del pueblo en un taller sobre la
elaboracion local de chacinados.
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ra como legitimo, respecto a las practicas de elabora-
cién y a la calidad de los productos, la finalidad
deberia apuntar a lograr la mayor inclusién posible
sin resignar la tipicidad de los productos elaborados.
Es decir, una vez establecido los limites que delimi-
tan el abanico de productos considerados como tipi-
cos, promover la integraciéon de la mayor cantidad
de elaboradores locales que se ajusten potencialmen-
te a los requerimientos. Los trabajos de animacién
grupal de los actores concernidos y de investigacion,
deben apuntar a generar soluciones técnicas que
permitan a las distintas légicas de elaboracién-
calificacion, el ajustarse a las exigencias impuestas.

Esto requiere, a su vez, el conocimiento pro-
fundo no sé6lo de la diversidad de légicas presentes
en las unidades de elaboracion, sino de las reglas de
juego que regulan los distintos espacios (mercados)
en los que dichas l6gicas se legitiman.

En lo concerniente a las identidades territoria-
les, la animacién del proceso colectivo debe orientar-
se al reconocimiento de los valores comunes a la
sociedad local en su conjunto, por sobre aquellos
elementos que identifican solo a una parte de la
misma. Por ejemplo, el resaltar la importancia del
saber degustar de la poblacién local, independien-
temente del origen étnico o de la distribucién del
saber elaborar, més all4 de la colectividad que intro-
dujo el producto, son mensajes que pueden colabo-
rar a la convergencia de las identidades territoriales.

4 - REFLEXTIONES FINALES

El analisis efectuado en las primeras etapas de
los procesos de valorizacién de productos locales
nos permite postular algunas conclusiones prelimi-
nares. En primer lugar, que en los procesos de valo-
rizacién de alimentos tipicos, es posible observar al
menos dos tipos de situaciones en la comunidad
local. Por un lado, una dindmica aglutinadora de
voluntades (especialmente a nivel de productores,
elaboradores), en la medida que el producto diluye
conflictos (explicitos o latentes) entre descendientes
de poblaciones criollas y de distintas corrientes mi-
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gratorias. En ese caso el producto se constituye en
una referencia territorial comtin a los miembros de la
comunidad.

Una dindmica opuesta, implica situaciones de
fragmentacién, donde se exacerban las diferencias,
por la pertenencia (o no) a la colectividad migrante
que introdujo el producto devenido tipico. Esto se
traduce concretamente en una deslegitimacién de la
participacién de pobladores extra-colectividad, fun-
damentalmente en las etapas de produccién/elabo-
racion o en cuanto al protagonismo de las manifesta-
ciones sociales y culturales, como son por ejemplo, la
organizacién de festividades asociadas al producto
“tipico”.

Se suman ademas otros dos factores de legi-
timacion/ deslegitimacion: el primero es la presencia
de los consumidores en el proceso de valoracion del
producto, participando con una carga y una expecta-
tiva especifica sobre las caracteristicas que debe
cumplir el producto y sobre quienes lo elaboran.

El segundo, es la incidencia de las interven-
ciones y practicas profesionales, actores instituciona-
les, extensionistas, etc. que tienen injerencia en el
proceso de elaboracién y comercializacién de los
productos. Estas logicas, que acttan reglando aspec-
tos normativos, de inocuidad de los alimentos, inclu-
siones en la economia formal, generacién de indica-
ciones geogréficas, etc., afectan, directa o indirecta-
mente, las maneras de desarrollar el proceso de ela-
boracién. Beneficiando a unos y marginando a otros.

Comprender estos aspectos y las consecuen-
cias para las comunidades de Caroya y Goyena es lo
que permite entender la complejidad del proceso y
de las relaciones de actores locales y extra-locales
que participan. Pero mucho mas importante adn, es
advertir cudles son los riesgos y desafios a sortear en
un proceso de valorizaciéon de alimentos tipicos y
cémo esto, a pesar de tratarse de un procesos auto-
generado por una comunidad, estd fuertemente
atravesado por conflictos de legitimacién y recono-
cimiento interno y externo de los atributos y mani-
festaciones de unas identidad sobre otras (BENEDET-
TO, 2009, p. 47). Las identidades como atributo pare-
cen neutrales, pero si se las entiende como proceso
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pierden esa neutralidad incorporando consideracio-
nes de las relaciones de poder. Esto tiene que ver con
concebir el territorio desde una visién politica y no
s6lo geografica (BENEDETTO, 2009, p. 86).
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A CAJUINA EM DOIS MOMENTOS DO PROCESSO
DE MODERNIZACAO DO PIAUI'
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RESUMO: O artigo discorre sobre a sutil diferenca entre dois momentos da modernidade, fla-
grados em uma pesquisa sobre uma bebida tradicional piauiense enquanto patrimonio imateri-
al. Os rituais de hospitalidade, com seus valores de civilidade e distin¢do que atribuiam signi-
ficado a bebida na virada do século XX, eram pautados na diferenca entre cada garrafa servida
e marcavam a inclusio da sociedade local no processo nacional. No sequndo momento, veem-se
processos de regulamentacio que buscam padronizar e controlar suas caracteristicas para pro-
mover a inclusdo no mercado mundial massificado. Se no primeiro sdo as diferencas que conso-
lidam identidades que se imbricam para formar um conjunto social, no segundo, o mercado
busca marcadores identitdrios para agregar valor cultural a produtos, destruindo-os, simulta-
neamente, por meio da padronizagio. Refletindo sobre o processo de registro como patrimonio
imaterial, encontrou-se um dilema na relacio da poténcia da bebida enquanto geradora de i-
dentidade local e o reconhecimento externo que recebe.

Palavras-chave: patriménio, identidade, certificacdo, requlamentacio, desenvolvimento, ana-
cardium ocidentale, caju, cajuina, Piaui.

CAJUINA, A TRADITIONAL DRINK IN TWO DIFFERENT MOMENTS OF
PIAUI’'S MODERNIZATION PROCESS

ABSTRACT: The present article analyzes a subtle difference between two moments in the
modernization process of Piaui - one of Brazil’s poorest states - captured during research into
Cajuina, a traditional local beverage, intended to make it a candidate for “intangible national
patrimony.” Hospitality rituals, with their values of civility and distinction, endowed mea-
ning to the drink at the turn of the 20th century - guided by the unique quality of each bottle
served, as they were produced by different families - and marked the inclusion of local society
in the national process. In the second moment, requlation and certification processes aim to
standardize these different characteristics in order to facilitate entry into the massive global
market. If in the first moment, the differences are those that consolidate identities which con-
nect to form a social body, in the second the market is looking for identity markers to add
cultural wvalue to products, whilst simultaneously destroying them through standardization.
In questioning these assumptions in the process of registration as an “intangible patrimony”,
we find a dilemma between the power of the drink as a generator of local identity and the ex-
ternal acknowledgment that it receives.

Key-words: heritage, identity, certification, regulation, development, historical patrimony,
anacardium ocidentale, caju, cajuina, Piaui.
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1-INTRODUCAO

A cajuina é um “refresco” ndo alcodlico,
consumido tradicionalmente entre familias piauien-
ses em um ato de degustagdo, o que a aproxima do
vinho. Tradicionalmente servida em festas de ani-
versdrios e cerimonias de casamentos, a cajuina é o
presente piauiense aos visitantes e aos parentes que
se distanciaram da terra de origem. E ofertada com
cerimonia, gelada e em copos de vidro, aos visitan-
tes, nas antessalas e varandas das casas. O gesto
aparentemente prosaico é sempre acompanhado de
um momento de descanso e transi¢do entre o calor
de “fora” e a sombra de “dentro” da casa, no qual a
familiarizacdo com o novo ambiente ocorre. A con-
versa sobre a cajuina degustada implica comparagdo
com outras e, na maioria das vezes, termina com
elogios e manifestacdes discretas de orgulho por
parte da produtora. Cada cajuina retine um conjun-
to de caracteristicas que o consumidor conhece e
comenta, discorrendo sobre as diferencas quanto a
dogura, cor, cristalinidade, leveza ou densidade que
derivam tanto do tipo de caju usado como de modi-
fica¢Oes nas técnicas de uma determinada produtora
de um ano para o outro. A cajuina estd, assim, ins-
crita nos rituais e etiqueta de hospitalidade piauien-
se, na mesma tradicdo de doces, biscoitos e outros
saberes prendados cultivados para o abastecimento
do lar no Nordeste.

A bebida adquire cada vez mais importancia
simboélica para a populagdo piauiense como um mar-
cador identitario. Isso levou a Superintendéncia do
Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacio-
nal (IPHAN) no Estado do Piaui a elaborar, em 2009,
um dossié para subsidiar a decisao do Conselho
Consultivo do Patriménio Cultural no processo de
registro do modo de fazer cajuina como patriménio
imaterial, a pedido da Fundagdo de Cultura do Esta-
do em conjunto com a Cooperativa de Produtores de
Cajuina. O processo se insere no esforgo das institui-
¢des envolvidas na politica de salvaguarda cultural,
em criar as condi¢oes de preservacao dos

bens processuais e dindmicos, enraizados no cotidiano

e representativo de diferentes grupos formadores da
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sociedade, aos quais o tombamento (antes) ndo se apli-
cava. Ao viabilizar a inclusao de bens culturais que re-
ferenciam a identidade, a acdo e a memoéria de outras
camadas sociais, até entdo marginalizadas nesse pro-
cesso, o registro contribui para a democratizagao da po-
litica publica de construgdo e reconhecimento do patri-
monio cultural, de qualquer natureza (ALVES, 2008).

A tarefa, de acordo com o estipulado pelo
sistema do Inventdrio Nacional de Referéncias Cul-
turais (INRC) (ALVES, 2008)* que procura atender aos
Artigos 1° e 2° do Decreto n. 3.551/2000 da consti-
tuigdo, consistia em mapear os principais centros de
produgdo, levantar documentacao, registrando em
dudio e video entrevistas e dados histéricos e antro-
polégicos do modo de fazer a cajuina, que compro-
vassem sua producdo hd pelo menos trés geracoes,
sua relevancia para a formacao da identidade regio-
nal, em especial (mas ndo exclusivamente) a identi-
dade piauiense, seu enraizamento no cotidiano das
comunidades e sua vitalidade como pratica ou vi-
véncia cultural coletiva. A identidade local com a
bebida é visivel em nomes de ruas, bares, eventos
esportivos, oficinas mecanicas e elétricas, projetos e
eventos universitarios, tendo sido coroada pelo Pro-
jeto de Lei que estabelece a cajuina como bebida
oficial do Estado, e o decreto do governo estadual
que determina que deva ser servida nos eventos e
reunides oficiais. Tratava-se, na ocasido em que foi
posto o desafio, sem duivida, de um emblema de
pertencimento local. Restava-se compreender aquilo
a que pretendiam pertencer aqueles que com ela se
identificavam, o que intermediava tal insercdo e
como era produzida essa identidade, assim como o
préprio sentimento de pertenca que a mesma gerava.

No entanto, a atividade tradicional de pro-
ducao da bebida adquiriu perspectivas de producao
em escala industrial, diante de condicdes de possibi-
lidade gradualmente construidas e que sdo, agora,
articuladas institucionalmente. Apé6s décadas de
sucessivos desenvolvimentos tecnolégicos promovi-

A superintendéncia do IPHAN optou por uma pesquisa qua-
litativa que se aproximava da metodologia do Inventario
Nacional de Referéncias Culturais (INRC), embora ndo baseada
em formuldrios e questionarios (ALVES, 2008).
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dos pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecué-
ria (Embrapa) e financiados pela Superintendéncia do
Desenvolvimento do Nordeste (Sudene) e Banco do
Nordeste do Brasil (BNB) (1970-1990), o Estado do
Piauf se transformou no maior produtor de castanha
de caju do Brasil, deixando grande excedente de pe-
dinculos carnosos, os pseudofrutos do caju, nao
aproveitados. H4 uma explosdo de demanda no mer-
cado mundial por bebidas naturais e funcionais, ao
mesmo tempo em que a globalizagdo confere valor
agregado a apelos regionais, pautados na identidade
cultural. Novos agentes econdmicos, institucionais,
técnicos, politicos e de fomento se inserem no univer-
so tradicional da produgdo da cajuina, compartilhan-
do esforgos e gerando grande expectativa de geragdo
de renda e animada cooperagdo entre produtores.
Enquanto o governo do Estado fomenta a compra da
bebida para merendas escolares, a associacdo de pro-
dutores luta por financiamentos mais adequados. O
Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Em-
presas (Sebrae) identifica, no Estado do Piaui, as con-
dicoes de possibilidade da transformacdo dessa bebi-
da tradicional em uma industria de grande porte,
capaz de atrair investimentos externos. Articulando
diferentes setores da sociedade, estimula a cooperati-
va de produtores a participar de feiras; contribui para
resolver gargalos de producdo, como a compra de
garrafas; articula pesquisas tecnolégicas entre a uni-
versidade, bancos e empresarios maiores; e promove
o processo de denominagdo de origem pelo Instituto
Nacional de Propriedade Industrial (INPI). Esse pro-
cesso impde medidas de padronizacao do produto
relativas a cor e dogura, controladas a partir do tipo
de caju utilizado (nativo ou clonado) e tempo do
cozimento, assim como normas de boas praticas que
permitam os registros junto a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA).

Tais iniciativas introduzem inovagdes que
visam atender as condi¢des de massificagdo e regu-
lacao que o mercado exige, privilegiando agdes -
tais como a identificagdo de origem geogréfica - que
levam a padronizacdo das caracteristicas de cor e
dogura da bebida, a preferéncia pelo uso de cajus
clonados e métodos de produgao e boas praticas que

tendem a erradicar justamente as diferencas ressal-
tadas na dindmica da degustacao e que contribuem
para conformar a sociabilidade local e a identidade
piauiense.

O confronto entre as perspectivas com as
quais foram lidadas permitiu a constatagdo de que
diferentes significados sdo atribuidos a qualidade da
bebida, tanto para diferentes segmentos da socieda-
de piauiense (elite que se estabeleceu a partir de
meados do século XIX e os assentados da reforma
agraria que comegam a produzir agora) como entre
a sociedade local e os agentes institucionais que
pretendem estimular a atividade geradora de renda
voltada para o mercado externo.

Essa constatacido levou a reflexdo sobre dois
momentos do processo de modernizagdo com di-
namicas diferenciadas, nos quais a légica da distin-
¢do socialmente integradora é substituida pela 16gi-
ca da massificagdo padronizada. No final do século
XIX, na medida em que os topos das pirdmides de
redes familiares com excessiva autonomia perante o
Estado deixavam seus enormes dominios territori-
ais, passando a conviver em Teresina® capital do
Estado do Piaui, a bebida serviu como emblema
distintivo de cada familia que passava a tecer a soci-
edade urbana e nacionalizada®. Nesse cenario, a
diferenca entre a cajuina de cada familia acentua sua
distingao, reforcando a assimetria que estimula a
dindmica geradora de solidariedades através dos
rituais de hospitalidade que se perpetuam pela eter-
na divida que se estabelece (MAUSS, 1974). Na vira-
da do século XXI, com a organizacdo dos mercados
em escala global, tais distingdes sao preteridas em
prol de uma padronizagdo voltada para o mercado
externo. Esta andlise histdrica e antropolégica reve-
la, nas inovagdes tecnolégicas sugeridas pelos pro-
cessos de certificacdo e regulamentacdo a que tém

5Uma capital planejada, construida em 1852, para onde se des-
locaram representantes das familias proprietarias de terras de todo
o Estado, além de uma multidao de retirantes das repetidas secas.

0O processo civilizador através do qual esses grandes potentados
cediam sua autonomia ao projeto de um Estado-nagdo envolve,
como os ensina Norbert Elias, “a introjecdo do nojo e a adeséo a
etiqueta, cedendo a agressividade auténoma e prépria ao Estado”.
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sido expostos os produtores, deslocamentos pro-
fundos tanto nos sitios de construcao desses valores
(antes internamente estabelecidos e agora ditados
pelo mercado externo) quanto nos seus sentidos.

2-OBEM

A cajuina é uma bebida ndo alcodlica, feita a
partir do suco do caju separado do seu tanino atra-
vés da adicdo de um agente precipitador’” em um
processo que recebe o nome técnico de clarificagdo e
que é chamado pelos locais de corte. A borra de tani-
no que se separa do suco forma camadas que forram
coadores de pano, criando um poderoso filtro nos
quais o liquido cortado é passado seguidas vezes até
que esteja totalmente limpido e transparente. O suco
clarificado e filtrado é, entdo, envasado em garrafas
de vidro que sdo tapadas e cozidas em banho-maria,
caramelizando seus acucares e conferindo-lhes um
tom amarelo-dourado, podendo entdo ser armaze-
nada por periodos de até dois anos. As garrafas de
cajuina sdo produzidas, normalmente em pequenas
unidades familiares de fundo de quintal, sendo esto-
cadas em quartinhos nos fundos das casas. A cajuina
é um refresco classificado pelo Ministério da Agricul-
tura como um alimento.

Mesmo contando com a participagdo de
homens na produgdo, sejam membros da familia ou
empregados, as atividades sdo capitaneadas por
mulheres e o produto muitas vezes recebe o nome
dessas, aos quais sdao agregados titulos de distingao
ou respeito (Cajuina Dona Dia, Dona Julia, Dona
Jesus, da Vov6, da Vové Lia, etc). Dentre as quali-
dades valoradas pelas produtoras entrevistadas, um
pouco acima do sabor e da cor, se posicionam aque-
las que se referem a cristalinidade, pureza, higiene,
limpeza, o cuidado e o talento feminino de “mu-
lheres prendadas”. Esses valores atribuidos a bebida
sdo transferidos a familia e ao lugar de origem: a
cajuina de Dona fulana, a cajuina de Valenca, a
cajuina de Amarante.

’Originalmente, a resina do cajueiro, durante muitas décadas a
cola de sapateiro e, atualmente, a gelatina em pé.
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Os dados da pesquisa indicam que, da for-
ma como existe hoje, a cajuina vem sendo produzida
desde o final do século XIX, mas em maior quanti-
dade, no Piaui, a partir da década de 1920, atingindo
um auge na década de 1940. O advento dos refrige-
rantes fez a producdo e o hédbito de consumo da
cajuina se retrair, havendo uma retomada e valori-
zagdo significativa do costume a partir da década de
1970. No entanto, a grande maioria dos consumido-
res de cajuina se surpreende com esses dados, acre-
ditando que a cajuina seja muito mais antiga.

As garrafas de cajuina atualmente sdo ven-
didas, mas eram tradicionalmente servidas aos visi-
tantes ou dadas como presentes. Em especial, eram
destinadas aos visitantes ou aos “filhos-da-terra que
retornam a casa”® depois de longos periodos fora do
Estado por motivos diversos (estudos, emprego no
servico publico, migracdo, etc). Além das visitas
ilustres, eram servidas para amigos e parentes e no
almoco das familias, mas especialmente em festas de
aniversario, casamentos e outras celebracées. Foi
apresentado o Projeto de Lei n. 034/2000, do dia 15
de maio de 2000, que propunha a instituicdo da
cachaga e a cajuina como bebidas oficiais do Estado
do Piaui (ndo chegou a ser votado devido ao faleci-
mento de seu propositor). A 15 de maio de 2008, o
Decreto n. 13.068 declara o modo de fazer da cajuina
de relevante interesse cultural.

Inserida dentro de rituais de hospitalidade
de um povo que atribui a si préprio a qualidade de
ser hospitaleiro, o ato de servir a cajuina reforca
vinculos de reciprocidade, tecendo redes de sociabi-
lidade de forma que pode ser compreendida dentro
do sistema do dom de Marcel Mauss, no qual a cir-
culagdo de déddivas e contradddivas gera uma suces-
sdo de obrigagcdes mituas que estabelece vinculos
de sociabilidade. A hospitalidade, ao pressupor a
dadiva inicial e sua continuacdo na contradadiva,
instaura uma forca integradora de multiplos aspec-
tos morais, religiosos, econémicos e sociais. Dessa
forma, as obrigagdes geradas pela hospitalidade sdo
infinitas, nunca equilibradas, fazendo com que cada

8Entrevista em video concedida a May Waddington e Maria do
Carmo Veloso por R.N. Amarante, maio 2009.
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protagonista esteja sucessivamente preso a troca de
forma alternada e assimétrica em equilibrio dindmi-
co (MAUSs, 1974). Hospede/visitante e anfitrido
convertem-se mutuamente em personagens de um
ritual que se desenrola continuamente, perpetuan-
do-se nessa alternancia de papéis, tornando-se uma
forca motriz de reelaboracao, atualizagdo e expansao
de vinculos sociais.

Norbert Elias mostra a relagdo entre a eti-
queta e a inser¢do em um universo no qual as forgas
feudais locais sao integradas ao Estado através da
institucionalidade que conforma a modernidade’®. A
expansao da cajuina na vida social piauiense, no
inicio do século XX, coincide com um momento de
forte insercdo de grupos familiares com grande au-
tonomia militar e econdmica no projeto nacional.
Esse processo foi altamente facilitado pela urbaniza-
¢do da capital planejada, Teresina, na qual se institu-
fam rituais de etiqueta que, de acordo com Elias,
minimizam a agressividade e instauravam a sociabi-
lidade republicana e civica (ELIAS, 1994, p. 16).

A sociedade piauiense se plasmou sob vio-
lentos conflitos interétnicos e disputas entre oligar-
quias, em um quadro de aguda clivagem social. Palco
de violentos combates e atividade de apresamento de
indios até finais do século XVIII, cujos especialistas
nessa atividade - fossem sesmeiros ou seus prepostos
- abriram o campo para a pecuaria. Tratava-se de
uma regido caracterizada como um grande corredor
de passagem entre a Amazodnia e o litoral leste, no
qual grupos indigenas passavam em suas migracoes
sazonais ou histéricas, que se apresentou como um
rico seleiro de nativos para a escravizagdo indigena
por mamelucos paulistas ou por ricos colonos funda-
dores como aqueles da Casa da Torre, no Estado da
Bahia (MARTINS, 2002). Com o estabelecimento dos

°0 comportamento civilizado estd estreitamente inter-relacionado

com a organizacdo das sociedades ocidentais sob a forma de

Estados.
A questdo é: de que forma a sociedade extremamente descentralizada de
principios da Idade Média (na qual numerosos guerreiros de maior ou
menor importancia eram os auténticos governantes do territorio
ocidental) veio a transformar-se em uma das sociedades mais inter-
namente pacificadas, mas externamente belicosas, que chamamos de
Estados? Que dinamica de interdependéncia pressiona para a integragao
de éreas cada vez mais extensas sob um aparelho governamental
relativamente estavel e centralizado? (ELIAS, 1994, p. 16).

interesses coloniais na sede da Provincia do Grao
Para e Maranhao, o etnocidio se ampliou visto que a
regido precisava ser “limpa” de forma a permitir a
comunicagdo e transporte até os Estados da Bahia e
Pernambuco.

A modernizagdo se inicia, ainda no periodo
colonial, pela organizacdo da sociedade em redes
familiares extensas pautadas pelo casamento legiti-
mo, garantindo a transmissdo da terra. Depois de um
longo tempo de resisténcia, rebeldia e reniténcia aos
apelos da coroa, quando a adesdo ao projeto embrio-
nario do Estado Nacional finalmente ocorre, apds
forte investimento da coroa na promogdo da institu-
cionalizacdo, os postos da administracdo publica
foram monopolizados por membros destas redes
familiares (BRANDAO, 1995). Assim, elite agréria - ela
mesma composta por grupos de parentesco dispos-
tos em rede - se especializa no servigo ptblico, de-
senvolvendo grande competéncia na circulacdo e
transito nas redes politico-institucionais nacionais.

Tais redes familiares, fortemente solidarias
e capazes de garantir alguma seguranca a seus
membros contra as intempéries e a escassez, com o
tempo, agregaram valores catélicos que se refletiram
em uma ética mariana relativa ao papel da mulher
(CASTELO BRANCO, 2005). Ao longo desta pesquisa, o
pertencimento a tais grupos de parentesco se des-
cortinou como o principal elemento constituinte da
identidade piauiense, o cenario formador da cultura
na qual a cajuina se insere e circula. Essa sociabili-
dade em rede se estende além das fronteiras locais
por meio de familiares, como estudantes ou funcio-
narios publicos, que se encontram em outros Esta-
dos. Sem se desfazer ou desprender dos vinculos
com as redes de origem, seus membros preservam
os sentimentos de solidariedade e a reciprocidade
nas obriga¢Ges para com familiares e conterraneos.
Mesmo morando fora, cumprem o papel de aliados
e articuladores nas cidades onde vivem. E nessa
rede - e ndo entre os migrantes nordestinos pobres,
situados nas periferias das grandes cidades brasilei-
ras - que a cajuina circula sobria, saudével e higiéni-
ca, como um emblema de pertencimento a um Piaui
pacificado, civilizado, integrado ao Estado Nacional
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- e mais recentemente, com pretensdes de inser¢do
no sistema mundo?.

Descortinou-se, nos valores fortemente mar-
cados de cristalinidade, pureza e higiene, os elemen-
tos simbdlicos no modo de fazer cajuina tradicional,
que marcam o afastamento do grupo social das con-
di¢cdes associadas a rusticidade do contato com a
natureza em direcdo a civilizagdo, no inicio do século
XX. Seguindo as pistas de Mary Douglas, identifica-
mos tanto na bebida como em sua forma de consu-
mo, a afirmagdo de pertencimento a um Piauf que se
distanciava daquele dos tempos de guerra - afastado
dos perigos representados pelas manifestagdes cole-
tivas, com uso de bebidas alcodlicas, dos povos indi-
genas dizimados. Sendo um conhecimento restrito
ao bloco da elite (ou classe média oriunda da classe
detentora de terras no Estado), produz uma gama
maior de significados produtores de identidade para
este grupo. Esta pesquisa revelou que a populagao
excluida desse bloco, embora ainda detenha a me-
moria e conhecimento sobre bebidas alcodlicas feitas
a partir do caju derivadas do conhecimento indigena,
ndo compartilhava - até recentemente - do conheci-
mento ou das condicdes de possibilidade de produ-
¢do ou consumo da cajuina. A cajuina nao é, portan-
to, foco dos mesmos significados entre essa popula-
¢ao que, so tantos séculos depois, em uma segunda
onda de modernizagdo por meio da reforma agraria
e das politicas de geragdo de renda, passam a se a-
proximar do universo de produgdo da bebida.

2.1 - Invencao ou Tradi¢do?
Assim que foi iniciado o trabalho, surgiu

um questionamento da cajuina como bebida piaui-
ense, pois um produtor industrial cearense!’ enviou

0Conforme as entrevistas demonstraram, a cajuina viaja pelas
maos de parentes alcangando regides longinquas e contri-
buindo para aumentar o orgulho das produtoras (algumas ca-
juinas chegam aos Estados Unidos, Franca, Holanda, Alema-
nha, mas a maioria chega a Brasilia e Sao Paulo, Rio de Janeiro
e em menor quantidade a Recife, Belém, Curitiba e outras ci-
dades brasileiras).

1O Sr. Fernando Furlani, ativo empresario produtor de cajuina
no Estado do Ceard, informado da contratagdo da pesquisa
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as autoras um capitulo de um livro publicado pela
Prefeitura de Maracanad, municipio da grande For-
taleza, reivindicando ao Ceara a invencao da cajui-
na. De acordo com esse texto, no final do século XIX
o farmacéutico e escritor Rodolfo Tedfilo aplicara o
método de pasteurizacio em banho-maria a uma
bebida regional, permitindo assim que fosse estoca-
da por mais tempo (SOMBRA, 1997). Esse dado pas-
sou a ser intensamente debatido pela equipe, cujos
membros piauienses compartilhavam da memoria
coletiva da cajuina como sendo um costume que
“sempre existiu” na regido, “desde os tempos mais
remotos”, compartilhando a surpresa e até indigna-
¢do que a informacdo causava entre todos os entre-
vistados.

Embora a cajuina exista em outros Estados
do Nordeste (Ceara, Maranhdo e Rio Grande do Nor-
te), é no Piaui que seu universo assume maior com-
plexidade através da producao, do consumo familiar
e de seus rituais de hospitalidade eivados de simbo-
lismo, desempenhando relevante papel na afirmacao
da identidade local. Menos do que a localidade da
origem da cajuina, tratava-se de discutir os significa-
dos associados a esta origem. Mesmo assim, a divida
se apresentava: seria a cajuina um invento datado, ou
uma bebida derivada das beberagens indigenas, por-
tanto, tradicdo desde tempos imemoriais?

O material levantado sobre o complexo cul-
tural da cajuina'?> forcou a reflexao sobre a tradigao

pelo IPHAN, tomou a iniciativa de procurar as autoras, se
preocupando em evitar que fosse feita alguma reivindicacao de
exclusividade da cajuina enquanto piauiense. Convidou-as a
estender a pesquisa ao Ceara, o que ndo foi possivel por falta
de condigGes financeiras. Ele assina, em conjunto com técnicos
da Universidade Federal do Ceara (UFC), alguns estudos
cientificos sobre a cajuina que ajudou a financiar.

12Embora reconheca-se que a fruta, o caju, apresente um complexo
produtivo que encompassa a cajuina e a supera, incluindo
também a producdo de castanhas, doces, sendo atualmente uti-
lizado em ragdo animal e outras formas de processamento in-
dustrial, o objetivo das autoras limitou o alcance da pesquisa a ca-
juina. Especialmente depois da investigagao concluida, acredita-se
que a insercdo da cajuina entre fazeres prendados, como a pro-
ducdo de doces caseiros e licores, comporia um interessante
recorte que aprofundaria as descobertas dessa pesquisa. Defende-
-se nesta pesquisa, no caso do Piaui, a ideia de complexo cultural
da cajuina, visto que a pratica de sua beberagem envolve os ritos
de hospitalidade e a integragdo social das familias de elite do
Estado na fase inicial de modernizagéo.
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enquanto um processo dindmico e de mao dupla,
que associa a cultura local aos processos externos
com os quais interage, dentro da constante integra-
¢do que constitui a modernidade. Esse movimento
em mao dupla talvez explique porque foram acu-
mulados fortes indicios em duas dire¢des opostas:
tanto da antiguidade da cajuina como da auséncia
de referéncias & mesma até recentemente. Enquanto
os dados etnograficos demonstravam existir familias
que produziam cajuina ha trés geragdes ou mais’?, a
pesquisa bibliografica apresentava a total auséncia
da bebida na literatura regional ou memorialista,
eivada de referéncias aos habitos e as especificida-
des dos costumes locais, até a década de 1970. A
coincidéncia de datas entre o inicio das ocorréncias
destes registros literarios e o sucesso da musica de
Caetano Veloso'* em homenagem a Torquato Neto
ndo deixavam dudvidas quanto a contribui¢do dessa
referéncia para a maior generalizagdo da identifica-
¢do local com a bebida. Esse processo se intensifica
agudamente quando uma jovem e bela piauiense é
selecionada para participar do programa Big Bro-
ther Brasil versao 2008, e passa a ser conhecida pelo

13As entrevistas s6 localizaram com seguranga produtores que
atestassem ou tivessem provas de que a cajuina era fabricada
no Piaui a partir dos anos 1920. Na literatura local encontrou-se
uma rica bibliografia fortemente marcada pelo desejo de esta-
belecer as especificidades da cultura local, pelo menos por en-
quanto, ndo se conseguiu encontrar referéncias a cajuina até a
década de 1970, na qual ela passa a figurar como verbetes em
livros sobre o Piaui, culindria ou turismo, principalmente (ou
em referéncias secundérias, como o nome de uma mula no ro-
mance cearense “Adjutério”). Uma explicacdo para a propa-
gacao quantitativa da bebida, conforme depoimentos colhidos,
indicam que as proprias condicdes de existéncia da bebida se fi-
zeram presentes com mudangas tais como o surgimento de
garrafas, a introducdo da técnica de cozimento em banho-ma-
ria, entre outras.

14Além de ter se constituido como um dos sucessos musicais
deste importante compositor da MPB, a letra dessa musica se
tornou foco de estudos linguisticos, por parte devido a sua
estrutura em redondilhas que se assemelham as rendas de bilro
nordestinas (WISNIK, 1996, p. 191-219) entre outros fatores,
representando um dos poemas mais estudados de Caetano.
Assim, a notoriedade da misica se associa a ideia de “quali-
dade literdria”, enquanto que o fato de ter sido feita em ho-
menagem ao falecido poeta Torquato, um dos fundadores do
movimento tropicalista, provoca entre os piauienses,
referéncias as possibilidades de inser¢do no panorama cultural
nacional, frustradas pelo suicidio.

Brasil inteiro como “Gisele Cajuina”®. Esses fatos
indicavam que quanto mais a cajuina é reconhecida
externamente enquanto produto que representa o
Piaui, em um processo de retroalimentacao identita-
ria, a sociedade batiza suas avenidas, lojas, bares,
fundagdes, cursos, eventos e programas estudantis
enquanto se prepara para exportar um produto
eivado de suas caracteristicas locais, como agrega-
¢ao de valor econémico-cultural.

As referéncias de Redfield sobre comunida-
des camponesas como culturas compdsitas, promo-
vendo o sincretismo entre “grandes” e “pequenas”
tradicdes (REDFIELD, 1969, apud VALLE, 2004a, p. 67-
104) apontam o simbolismo da cajuina e dos ritos
favorecidos pela bebida, como situados justamente
na articulagdo entre os niveis local, regional e nacio-
nal. Nessa intersecao da via de mao dupla, a bebida
ganha relevancia como fator gerador de identidade
na medida em que a musica de Caetano Veloso leva
o nome de Teresina (associado a nogdo de cristali-
na!®) ao mundo. Quanto mais externamente reco-
nhecida ¢é a cajuina enquanto produto local, mais ela
significa para a identidade local: mais valor simbdli-
co passa a ser atribuido a bebida e mais identidade
ela produz, sendo assim mais reconhecida externa-
mente por uma sociedade globalizada, cada vez
mais sequiosa de caracteristicas locais que agreguem
diferenciais a produtos?”’.

Como definir teoricamente uma tradicdo?

15De acordo com entrevistas com produtores, a explosdo recente
da demanda pela bebida decorreu desse fato, provocando forte
demanda comercial, advindas de Recife (PE) e Belém (PA). A
jovem se tornou uma celebridade, localmente, e sua imagem foi
contratada e usada em outdoors anunciando empreendimentos
imobilidrios, abertura de eventos, campanhas de shoppings, etc.

16Existirmos - a que serd que se destina? / Pois quando tu me
deste a rosa pequenina / vi que és um homem lindo e que se
acaso a sina/ do menino infeliz ndo se nos ilumina / tampouco
turva-se a ldgrima nordestina / apenas a matéria vida era tdo
fina / e éramos olhando-nos intacta retina/ a cajuina cristalina
em Teresina (Musica Cajuina, de Caetano Veloso).

7Estudos que apontam para a valorizacdo do local, na medida
em que o mundo avanga no processo de globalizacao, j4 apon-
tam, ha tempos, para um aprofundamento do desenvolvimento
das forcas produtivas que transpdem o processo de formagao
de valor para o nivel da propriedade intelectual ou da cultura
(SANTOS, 1997).
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Sera a continuidade histérica o critério primordial?
Valle - trabalhando com rituais de reafirmacao étni-
ca com grupos Tremembé no Ceard - observa que
na Antropologia o termo parece representar mais
uma nogdo do que um conceito, referindo-se as ma-
nifestacdes culturais objetivadas (como a danga,
vestimentas, etc) que possuem continuidade histéri-
ca, mas que sofrem constantes atualizag¢des criativas
inevitaveis, justamente por serem necessariamente
vivenciadas socialmente, de forma que “ndo ha pos-
sibilidade efetiva de ndo terem mudado” ao longo
do tempo!® (VALLE, 2004b, p. 222). Além do mais,
sabe-se que mesmo enquanto modelo consciente do
passado, a tradi¢ao é
definida especialmente no presente a partir de elemen-
tos culturais compartilhados (...) (como) um aprovei-
tamento singular de um repertorio cultural que inclui
uma variedade de elementos que sdo escolhidos ou
preteridos a partir do critério de tradicionalidade
(LINNEKIN, 1983 apud VALLE, 2004b, p. 223).

A partir do cruzamento desses referenciais
tedricos tentou-se iluminar alguns dos problemas
antropolégicos com os quais se deparararam na
pesquisa sobre a cajuina. Por um lado e em uma
determinada diregdo, o modo de fazer enquanto
costume, apresenta uma antiguidade que se conse-
guiu comprovar com seguranca de 80 anos no Piaui
(com maior intensidade a partir da década de 1940,
apesar de termos uma referéncia que nos leva ao
Cel. Gil Nunes, no municipio de Amarante (PI), ja
fabricando, no final do século XIX, uma forma de
cajuina clarificada pelo contato com o cobre, para
servir aos vapores do Parnaiba)®. No entanto, o

8Valle aprofunda o argumento ao apontar a ambivaléncia entre
convengdo e tradicdo como derivando da sua constelagdo na
agéncia. Cita também o lado artificioso da “tradicdo inventada”
de Hobsbawn, que através de cerimoénia e dancas organizadas
com o intuito de marcar a continuidade ap6s mudangas sociais
abruptas e agudas, marcam uma ligacdo com o passado, im-
pondo-se por uma ideia de ancestralidade por vezes fabricada,
vista por meio de significados de permanéncia e invariabilidade.
Em contraposicdo a essas festividades da tradicdo inventada,
Hobsbawn nos apresenta a nogao de costume, como pratica
tradicional também em constante mudanca (HOBSBAWN, 1984
apud VALLE, 2004).

“Na realidade poder-se-d4 problematizar bem mais a reivin-
dicacdo de invencéo por parte do Ceard, se houver referéncia a
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imagindrio atribui-lhe ancestralidade muito mais
remota, ao se falar da cajuina nao apenas como ori-
ginaria do Piaui, mas como sendo algo que “sempre
se fez” ou que é feito “ha muitos séculos” na re-
gido?.

Assim, tomando a memoria coletiva ou so-
cial como algo que se constitui no presente a partir
dessas referéncias passadas (HALBWACHS, 2004) em
conformidade com necessidades e interesses presen-
tes, foi preciso buscar quais eram, especificamente,
os interesses ou necessidades que alimentavam tais
representacdes de antiguidade do modo de fazer
cajuina no Piaui atual.

2.2 - Segmentos Sociais

Ao se buscar a ancestralidade da bebida nas
beberagens e cauinagens indigenas, parecia-se ca-
minhar ao encontro de uma auséncia. O Piaui era,
até recentemente, o unico Estado brasileiro onde,
alegadamente, ndo existem mais indios. Apesar de
haver produgdo académica sobre a etno-historia
local, a populagdo local pouco se reconhece - nas
entrevistas que fizemos - como herdeira de uma
cultura indigena, havendo, inclusive, uma declarada
rejeicdo a essa identidade?’. Mesmo encontrando o
nome indigena “mocororé” em uma das etapas da
producao da bebida, toda os valores atribuidos a
bebida - tais como a pureza e cristalinidade - reme-
tiam a civilidade segura das familias catélicas exten-

registros histéricos do século XVII que ja descrevem o co-
zimento do suco de caju em garrafas fechadas por comunida-
des nativas ou a fragilidades no préprio texto do livro apresen-
tado como documento e cuja informagdo se disseminou com a
ajuda do aparato de comunicagao do Estado cearense, portais,
péaginas, noticias replicadas. No entanto, a utilizacdo civilizada,
asséptica e sébria da cajuina parece mesmo ter migrado do
Ceara para o Piaui, embora tenha florescido como consumo e
modo de fazer gerando um complexo cultural neste dltimo.

20R., Amarante, maio de 2009; G. N., Amarante, maio de 2009;
Seu H. Altos, outubro de 2008.

2nversamente, mesmo que a producdo académica local dé
menor peso a presenca de escravos negros na formagédo social
do Piaui do que indicam estudos recentes em torno da de-
marcacdo de terras quilombolas (Souza, 2009), nossos en-
trevistados reconhecem mais facilmente tal heranga cultural.
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sas, protegidas por uma ampla rede de parentescos
e solidariedades entrelacadas. Ao invés dos rituais
de diluicdo do ego em cerimoénias coletivas das festas
indigenas com beberagem de cauim ou bebidas alte-
radoras de estado de consciéncia, a degustagao cortés
da cajuina se afastava cada vez mais do estado de
natureza retratado por um Piauf perigoso, conquista-
do dos nativos a ferro e fogo, com seus conflitos apa-
ziguados ap6s a derrota dos povos indigenas brutal-
mente dominados e a subsequente insercdo da socie-
dade dominante na modernidade, intermediada
pelas instituicdes do Estado e da religido (DOUGLAS,
1966). Quanto mais compreendidos eram os simbolos
de pureza e cristalinidade como representando a in-
ser¢do de um segmento da sociedade piauiense na
modernidade, mais descobria-se a clivagem radical
dessa sociedade em dois blocos contrapostos: aqueles
que se originavam das familias detentoras de terra e
0s que se originavam dos grupos que ndo a detinham.

Com insisténcia, os dados etnograficos indi-
cavam a predomindncia, em seus primérdios, da arte
da cajuina entre membros da elite piauiense. Perce-
beu-se que dentre as categorias identificadas no inicio
do trabalho??, eram as “senhoras da alta sociedade”
que se consideravam detentoras e pioneiras no pro-
cesso, se referindo a cajuina como “a champagne do
Piaui®” e como elemento de distingdo social, servido
em tacas de cristal e bandejas de prata, em rituais
como casamentos e aniversarios. Além de maior tra-
dicdo e antiguidade na arte de fazer cajuina, essa
categoria atribuia maior carga de valores simbélicos a
bebida, conforme pode-se ver abaixo.

Tanto nas viagens a campo como nas de-
mais entrevistas em Teresina, percebeu-se que havia
diferentes categorias de “senhoras” proprietarias de
terra, nem todas “grandes senhoras”. E importante

2]dentificou-se senhoras da alta sociedade; senhoras proprie-
tarias de terra ou sitios de classe média; uma professora solteira
na cidade de Teresina; assentados da reforma agraria; novos
atores profissionais liberais clientes do Sebrae que se introdu-
ziam na atividade através de cursos, muitos por ocasido da apo-
sentadoria; empregados de sitiantes; empregados domésticos;
além dos atores institucionais Sebrae/ Emater/Embrapa.

ZEntrevista em video concedida a May Waddington por G. M.
em outubro de 2008.

esclarecer que por elite ndo identificou-se apenas os
muito ricos e/ou portadores de elementos de distin-
¢do (alta sociedade), mas também segmentos empo-
brecidos dessas antigas familias ou senhoras sitian-
tes, produtoras nos municipios do interior do Esta-
do, em casas bastante simples, que se poderia classi-
ficar como sendo de classe média baixa. No entanto,
eram sempre proprietdrias. Assim, embora a condi-
¢do de proprietéria de terras determine a posicdo no
bloco social que participou do processo moderniza-
dor do Estado, ndo implica diretamente a distingdo
“alta sociedade”, apresentando diferentes niveis de
riqueza aparente, diferentes niveis educacionais e de
disting&o social.

Mesmo tais senhoras, que ndo se apresenta-
vam como “grandes damas”, estavam também con-
fortavelmente inseridas em uma situagao de seguran-
ca fornecida pelo forte tecido familiar, sendo ampa-
radas por suas proprias aposentadorias ou por varios
filhos, netos, noras, (muitos dos quais empregados
em cargos de menor escaldo no servico publico como
técnicos, policiais, etc) em uma familia extensa, cujo
raio de influéncia e solidariedade se estendia além
das fronteiras do Piaui, e no qual o seu papel como
produtora de cajuina era altamente valorizado.

Foram identificados produtores recentemen-
te inseridos no modo de fazer cajuina de origem soci-
al diferente: os assentados que adquiriram terras
através da reforma agraria também apresentaram a
nocao de ser a cajuina “coisa de rico” a que tiveram
acesso apenas como empregados das familias propri-
etrias ou ap0s terem conquistado terra em assenta-
mentos?*. Embora na atualidade a produgdo esteja se
difundindo por outras categorias sociais como a dos
assentados da reforma agraria, as produtoras pionei-
ras e tradicionais compartilhavam do pertencimento

2Uma entrevista com uma assentada de 77 anos, em Altos,
revelou sua visdo da bebida ndo apenas como restrita aos ricos
mas, entre estes, servida apenas aos idosos e convalescentes,
visitas e em ocasides especiais. A maioria dos entrevistados de
origem rural pobre afirma s6 ter conhecido a cajuina depois de
se estabelecer perto de alguma cidade ou com a intervengao de
agentes publicos em assentamentos: “agora todos estdo
produzindo depois que dona Francisca passou por 14 e ensinou
(Emater)”. Entrevista concedida a Maria do Carmo Veloso por
M. S. B. Altos, janeiro de 2009.
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a um grupo de proprietdrios e patrées que gerencia-
vam empregados, moradores e agregados. Assim, o
modo de fazer cajuina ndo se configurava - como era
o caso das panelas de barro do Espirito Santo ou do
tambor de crioula do Maranhao - como restrito a um
grupo étnico ou difundido na forma de um saber
popular vinculado a grupos que estivessem, de al-
guma forma, definidos fora da modernidade. Ao
contrério, se origina no segmento social que se inseriu
no projeto nacional modernizador, no inicio do sécu-
lo, ao abdicarem de sua autonomia econdmico-militar
aderindo as institui¢des de Estado.

Identificou-se as condi¢bes necessarias a
producdo como, por exemplo, a propriedade de
terra onde houvesse cajueiros?, o poder de compra
de garrafas de vidro e a capacidade de financiamen-
to do trabalho. Tais condi¢des de possibilidade defi-
niam a agéncia principal dentro das familias propri-
etarias de terra e/ou abastadas, em um periodo em
que a clivagem social era praticamente absoluta
(“naquela época pobre era pobre mesmo (..) ndo
tinha nem como comprar garrafas”)2.

2.3 -0 Locus

A historiografia local aponta para um longo
processo de constituicao das redes de familias propri-
etarias que dominavam vastissimas areas de terra,
concentrando tanto o poder militar como o econémi-
co, renitentes em se juntarem ao projeto de constru-
¢do do Estado Nacional através dos acenos da coroa
com a distribuicdo de cargos e titulos (BRANDAO,
1995). Embora se assemelhe a saga do territorio brasi-
leiro em geral, o grande corredor de passagem entre a
Amazonia e o litoral ocidental que compraz a regido
apresentava algumas especificidades importantes.

%Essa caracteristica também era reforcada pela atitude de um
segmento especifico (dos assentados) que parecia estar en-
trando na esfera da producdo da cajuina na forma de uma
conquista, resultado da reforma agréria: “Eu ndo seria o dono
desse empreendimento se ndo fosse pela reforma agraria”.
Entrevista concedida por C. em Altos.

%Entrevista em video concedida a May Waddington em
outubro de 2008.
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Os latifandios eram ainda mais vastos, os primeiros
sesmeiros ainda mais ausentes, o tempo muito mais
longo para que as vilas fossem fundadas, e a auto-
nomia dos potentados em relagdo a coroa mais radi-
cal. Em torno de 1700 se inicia um grande afluxo de
imigrantes “homens-livres” que aumentam a popula-
¢ao e os conflitos, assim como a ingeréncia da coroa
através do sistema judicidrio que dirimia tais ques-
tdes. As oligarquias que se formaram entre 1600 e
1800 passaram a ter mais contato entre si e guerrear
pelo territério em cruentos episédios nas primeiras
décadas do século XIX. Os vértices das pirdmides que
compunham os grupos ligados aos mandatarios fi-
nalmente se encontraram em convivéncia cotidiana e
urbana com a construgdo de Teresina, em 1852.
Apesar de ser encontrado na literatura
questionamentos tedricos sobre uma “falta de iden-
tidade” (VILHENA FILHO, 2003) oriunda do fato de
Teresina ser uma cidade construida artificialmente e
de forma planejada, parece haver - ao contrario -
um papel especial que a cidade de Teresina desem-
penhou como constituidora da sociedade piauiense,
precipitadora da “idée existencial” que confere uni-
dade a “nagdo” piauiense moderna, formadora de
sua identidade. Construida logo em seguida ao
periodo de maior tensdo e sangrentas disputas entre
as oligarquias ja constituidas, sua histéria confere ao
povo piauiense um herdi fundador (o jovem e ousa-
do Conselheiro Saraiva) e um mito de passagem
para novos tempos, representando a ruptura entre a
superautonomia das familias latifundidrias em re-
lacdo ao Estado e a adesdo ao programa do mesmo.
E bastante concreta a concentragao do poder
econdmico e militar nessas redes familiares no Piaui
colonial, assim como era muito claro e definido o
“mercado nubente” que permitia a transmissdo da
posse da terra (BRANDAO, 1995). Essas condicdes,
associadas ao isolamento em que viviam as familias,
contribufam para que, apesar da forte hierarquiza-
¢do da sociedade local, ndo houvesse tdo grande de-
manda por praticas afirmadoras de prestigio ou
rituais de distingdo. Estando tanto o poder militar
como o econdmico claramente circunscritos aos
potentados em seus dominios, a demanda pela hie-
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rarquia com base no prestigio parecia ndo se impor.
A historiografia local registra inlimeros comentarios
sobre a rusticidade, tanto das vilas quanto de seus
mandatarios, a miscigenacao e a falta de fidalgos
disponiveis para aceitarem os cargos com os quais o
rei os queria honrar?.

A partir da instalacdo de Teresina, os vérti-
ces das grandes familias passaram a conviver e se
reunir localmente, explodindo a demanda por pres-
tigio, propiciando o surgimento de uma “alta socie-
dade” com fortes esquemas de autorreferéncia enal-
tecedora do lustre social, em uma pequena Teresina
“de apenas seis ruas de casas de alvenaria cercadas
de casas de palha de arroz”, mas que “ja nasce em-
briagada de si mesma”, com um exagerado ntimero
de autores memorialistas (QUEIROZ, 2006, p. 173)%.
O processo de educagdo para a vida civica envolve a
instituicdo de academias de letras e de ciéncias e a
participagdo em “diversdes civilizadas” acompa-
nhadas de admoestagdes de editorialistas que criti-
cam o mau comportamento de individuos em lava-
térios ou a mesa (QUEIROZ, 2009), no afa de partici-
par da Belle Epoque que se constituia externamente.
A recentissima sociedade urbana piauiense se ex-
poe, de forma acelerada, a novos tipos de socializa-
¢do civica, requerendo rituais de etiqueta que dimi-
nuissem a agressividade e permitissem a convivéncia
nos espagos publicos. Como parte fundamental do
seu processo de modernizagdo, a fundagdo de Teresi-
na supriu a rede de relacdes de parentesco entre pro-
prietarios de terra tanto um locus quanto uma ima-

Mottt (1985 apud BRANDAO, 1995) cita o ouvidor Durao:

Nao tem reldgio, casas de Camara, cadeia, acougue, ferreiro ou
nenhuma outra oficina publica. Servem de Camara uma das casas
térreas do bairro sobre o que ocorre litigio. A cadeia é cousa
indignissima sendo necessario estarem os presos em troncos e ferro,
para a seguranca. A casa do agougue é alugada e demais cousa
alguma. As casas da cidade todas sao térreas, até o préprio palacio
do Governo. Tem uma rua inteira, outra de uma so6 face e metade da
outra. Tudo o mais sdo nomes supostos: o de cidade mesmo s6 goza
o nome (MOTT, 1985 apud BRANDAO, p. 66). Emissérios do rei
reclamando da falta de fidalgos a quem dispensar as honrarias e
benesses que o rei pretendia distribuir na formagdo da capitania:
“em convidar estes brutos para se candidatarem aos postos que S.
Majestade os quer (ia) honrar (BRANDAO, 1995, p. 40).

2As autoras comentam um surto de ciimes do seu principal me-
morialista, Arimatéia Tito Filho: “Teresina e suas instituicoes
possuem, nos dias atuais, uns vinte mil historiadores, quarenta
mil poetas”.

gem capaz de fazer com que se organizassem en-
quanto estamento. Os rituais de hospitalidade e suas
dindmicas de dom e contradom contribuiram para
tecer a sociedade, fortalecendo vinculos, solidarieda-
des e parcerias entre as diferentes redes familiares.

Constituindo-se como uma metrépole do
sertdo piauiense?, até hoje a cidade é composta por
representantes de familias detentoras de terras em
outros municipios para os quais viajam com cons-
tancia. Enquanto a necessidade por distin¢do social
se acirrou com a aproximagdo de membros dessas
redes familiares nesse solo urbano e civico da virada
do século, a cajuina gradualmente se apresentou
como emblema dessa distingdo, circulando através
de uma rede cada vez mais complexa de parentes e
conterrdneos, com alcance cada vez mais abrangente
pelo territério nacional, carregando consigo o senti-
mento de pertencimento e os valores de pureza e
cristalinidade vinculados a civilidade exercida nos
rituais de hospitalidade piauiense.

Embora o conceito de elite aqui apresentado
seja relativizado de forma a abarcar um segmento
complexificado e amplo que o grupo inicial criou ao
se estender e proliferar, verifica-se que nado se per-
deu a forte clivagem em relagdo a um “outro” seg-
mento, de forma tdo oposta que adotou-se, de em-
préstimo, o termo “blocos” para fazer referéncia aos
dois segmentos (MARTINS et al., 2002). As entrevistas
com as senhoras produtoras indicam que elas esta-
belecem claramente sua diferenciacdo em relagdo ao
“outro bloco”, se referindo a categoria de emprega-
dos, moradores e agregados em uma genérica ter-

YA maioria das senhoras entrevistadas que vivem em Teresina
possuem terras em outras partes do Estado, sendo que uma mi-
noria produzia a cajuina no entorno de Teresina ou mesmo
dentro da cidade. Ha também aqueles que residem temporaria
ou ciclicamente na cidade, em fases de educagdo dos filhos ou
tratamentos de satide. Outras mantém uma parte da familia no
centro urbano mas passam grande parte do tempo nos muni-
cipios onde detém propriedades rurais. Percebeu-se, também,
ao pesquisar a disseminagdo do modo de fazer cajuina, o cos-
tume de visitas longas, ou temporadas nas quais parentes e
contraparentes se visitam por periodos extensos. Sao pequenas
especificidades que denotam uma forma de identificacdo com o
territério disposto em redes nos quais interesses “ urbanos” e
“rurais” se interconectam através da disposicdo de parentes
nesse espaco, que mais tarde se prolonga pelo espaco nacional.
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ceira pessoa do plural, seja através da atitude critica
(considerando-os preguicosos ou incapazes de a-
prender ou de se organizarem para produzir) ou de
posicionamentos benevolentes (sdo pobrezinhos,
precisam trabalhar, o emprego na producdo da caju-
ina os ajuda).

Na diregdo oposta, voltando-se ao “outro
bloco”, que apenas conhece a cajuina a partir do pa-
pel de empregados, agregados ou moradores, com-
pondo o segundo termo da equacdo que forma a
sociedade piauiense enquanto

uma sociedade marcada por um grande distanciamen-
to de dois blocos sociais distintos, por uma grande
concentracdo de renda e por um infimo nivel de vida
para a maior parte da populagio (MARTINS et al.,
2002, p. 83).

Esse outro bloco social, com seus varios ele-
mentos de mesticagem (negros, indios, mamelucos,
brancos livres), se constituiu através de um processo
marcado pela violéncia, resisténcia e submissao,
muito pouco identificado na memoria local, como se
esse passado precisasse ser deixado para trds para
que se firmasse a ideia de uma sociedade moderna,
civilizada, integrada ao sistema mundial. S6 agora,
como assentados, em fung¢do da reforma agraria e de
politicas publicas de incremento de renda, comegam
a dominar as técnicas e condicdes de possibilidade
para a producao da bebida cajuina.

D. A, por exemplo, é de origem simples, e
alega que apesar de ter aprendido com sua mae a
fazer vinho de caju de forma muito tradicional, s6
conheceu a cajuina depois que se mudou para Altos,
aos dez anos de idade. La onde morava, em Benedi-
tinos (PI),

a gente ndo morava bem dentro da rua nao... La as
pessoas nao faziam (cajuina) ndo. Comegaram depois a
moer, nos moedores bem pequenininhos, aquelas pes-
soas mais assim... nés mesmos que era mais pobre, ndo
tinha nada, nem se chegaval! S6 a gente via, ouvia di-
zer, e as vezes olhava e via a cajuina feita. Mas depois
a gente chegou aqui pra Altos (tinha cajuina em casa
pra beber?) tinha ndo, minha filha (e na casa dos ri-
cos?) eles guardavam, e era assim um alimento pras

pessoas idosas que nao faz mal, ndo é? (a senhora acha
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que eles tomavam como alimento ou bebida?) Nao, era
$O mesmo pra servir os amigos”0.

Essa visdo de uma pessoa pobre, pertencen-
te ao “bloco dos despossuidos”, a respeito da cajui-
na, reforca a ideia do modo de fazer a cajuina tendo
sido mantido pelas familias de elite. No entanto, em
meio a esse bloco, sobrevivem bebidas etilicas feitas
a partir do suco do caju, que remetem as formas
nativas, selvagens, naturais - ou perigosas, como
nos diria Mary Douglas em “Pureza e Perigo” -
como as beberagens indigenas substituidas pelas
bebidas etilicas europeizadas, ou domesticadas a-
través do refresco da cajuina3’.

Tem-se aqui também a descricdo da mae de
D. A. fazendo o vinho de caju de forma muito tradi-
cional:

(Mamae) fazia era vinho, apertava o caju e coava e bo-
tava empendurado la numas galhinhas de um pé de
pau. Com uns oito dias a gente pegava e coava de no-
vo. Fazia assim umas trés vezes, de oito em oito dias,
viu? Ai ficava um vinho, forte mesmo. Se beber ficava
bébado... eu era menininha, ndo tinha moinho nesse
tempo. Ai coa num paninho, ai botava nas garrafas e ai
botava uma tampinha pra ndo entrar... (inaudivel)...
Nao tinha cortica (na época). Qualquer tampinha, até
mesmo um paninho amarrado numa pontinha da gar-
rafa, atrepadinho no sol, viu? Cada oito dias a gente
coa, que a bicha ja estd corando. Depois de oito dias,
trés vezes oito sdo vinte e quatro dias. Com vinte e
quatro, td curada. Ta feito o vinho. Se a pessoa beber
fica beba, minha filha. E mais forte que a cachaca.

Localizou-se um vinculo econémico estabe-
lecido entre os dois blocos, no final do século passa-
do, na cidade litordnea de Parnaiba (PI), que manti-
nha estreitas relacbes com as casas comerciais dos
municipios de Belém (PA) e Fortaleza (CE). Uma
senhora de 80 anos se recorda de sua mée produ-
zindo o vinho de caju para comerciantes locais, que

30Entrevista concedida a Maria do Carmo Veloso, por D. A. em
janeiro de 2009.

31Ver, em relacdo as beberagens indigenas e sua submissdo ao
controle ideolégico e cultural dos portugueses, a brilhante tese
de Fernandes (2004).
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o revendiam aos membros mais abastados da socie-

dade:
P: A senhora conhece cajuina? MJ: Sei nao, sei ndo. P:
Sabe o que é? Nunca ouviu falar? MJ: Ja ouvi falar,
mas nunca vi ndo. P: O que que a senhora ouviu falar
da cajuina? MJ: S6 cajuina. Tem a cajuina, cajuina. Mas
eu nunca vi..P: O que é que o povo faz com agua do
caju, faz alguma bebida? MJ: Faz, espreme o caju, ado-
¢a com rapadura, a¢lcar, bota para ferver... Enche a
garrafa e fica bom... E gostoso. (Ri)... Bota agticar e bota
o vinho pra ferver, no paneldo de vinho... Tinha as
compradeira de vinho de caju... Ai nessas latas que
vende querosene, na carreira de fogo... Da lata ia pra
garrafa, depois tapa o litro e bota no sol para curtir.
Depois a garrafa tinha maquina de botar rolha. Mas
cozinha primeiro dentro da lata... Eu ainda néo fiz nao,
mas minha mae fazia muito... A finada Yayd, mulher
do finado Borges Machado. Ela que era dona da ma-
quina, compradeira de vinho pra fazer elixir e cozi-
nhar... Bota pra curtir... No sol, a garrafa. Agora quan-
tos dias nao sei. Fazia bebida forte... Era pra gente rica.
A finada Yaya do finado Borges era rica. Era rica do
Catanduva (bairro que reunia as casas comerciais na
cidade de Parnaiba)... Ficava muito forte. Ficava tapa-
dinha quando destampava uma que ja estava forte, o
vinho fica vermelho, ja t4 curtido fica vermelho. P:
Embebeda? MJ: Embebeda sim, pra quem ndo tem o
costume de beber aquilo3?”

Na medida em que ao Instituto de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural (Emater) e o Sebrae distri-
buem kits de producdo de cajuina e promovem cur-
sos entre assentados e pequenos produtores no inte-
rior, os significados atribuidos a cajuina por este
segmento comecam a ser construidos. Enquanto que
percebem-se, entre o bloco oriundo da elite, algumas

2Entrevista em dudio concedida a May Waddington por Dona
Maria José Figueiredo (nascida em 1929 na Ilha de Caicara, Luis
Correia (PI), 16 marco 2009. Também tem-se indicacdes de que esse
vinho era produzido pelo Cel. Nunes, em Amarante, as embar-
cacOes que trafegavam a partir desta cidade até Amarante - pro-
vével ntcleo da producdo da cajuina no Piaui. Outro documento
histérico que inclui o vinho entre os produtos exportados, a partir
de Fortaleza para a feira, é a lista de produtos exportados para a
participacdo na Feira de Exportacio (EUA, 1900). As casas
comerciais de Parnaiba mantinham relacdes préximas, tanto com
Belém no periodo da borracha, como com Fortaleza, ntcleo
exportador do vinho do caju de acordo com esse documento.

afirmagGes de ndo ser a cajuina destinada ao merca-
do e sim para o suprimento familiar, para o novo
bloco que adere a produgdo a geracao de renda é a
motivagdo principal, se orgulhando da condigao de
novos proprietarios capazes de gerar riqueza.

O simbolismo de “inclusdo” é reforcado pe-
la reforma agréria e pelo conjunto de politicas publi-
cas de distribuicdo de renda da ultima década, e a
condigdo de possibilidade de produgdo da bebida
ndo é vista como separada desse conjunto, como
revelam as diversas falas de assentados que afir-
mam que “s6 possuo este empreendimento por
conta da reforma agraria”3. Mais revelador ainda
desse sentimento de ruptura com um passado de
exclusdo, estd a fala de nosso entrevistado de 85
anos, ex-empregado de uma produtora de cajuina
no municipio de Agua Branca (PI), em referéncia as
politicas publicas dos tltimos governos:

Quando eu era pequeno, ouvia minha mae dizer que a

roda grande ia entrar dentro da roda pequena, e ndo
entendia aquilo. Mas entrou! Antigamente todo mun-
do era morador dos outros, tinha que pedir béncdo
Yay4, béngao Yoyo. E se ndo votasse em quem eles
mandava era mandado embora! Preto ndo podia ir a
qualquer lugar e mulher solteira s6 ia da cozinha pro
quintal. Criei meus filhos passando fome. Pobre comia
pior que cachorro come hoje. Hoje ninguém ¢é mais
morador, todo mundo tem sua casa prépria. Todo
mundo tem seu troco, sua aposentadoria, sua bolsa
familia... igualou! A roda grande entrou dentro da ro-
da pequena®.

Para essa categoria, a geragdo de renda com
a produgdo da cajuina se apresenta como motivador
principal. Resta observar quais os sentidos, signifi-
cados e adaptacgdes que esses novos atores darao a
bebida na medida em que se apropriarem da mesma
enquanto consumidores. Ndo serd de se espantar
que encontrem novos rituais e simbolismos, novas
versdes ou, inclusive, aplicacdes etilicas.

3Entrevista em video concedida & May Waddington por Cha-
ves. Altos, outubro de 2008.

3Entrevista em video concedida a May Waddington e Maria do
Carmo Veloso por Seu Anténio Rufino. Agua Branca, maio de
2009.
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3 - AS MUDANCAS NO METODO DE PRODU-
CAO

Ao se registrar as praticas envolvidas no
modo de fazer, percebe-se que apesar de haver uma
sequéncia uniforme e constante no que tange os
procedimentos (coleta, esmagamento, prensagem,
corte do suco, filtragem, envasamento, tapagem e
pasteurizacdo), havia uma grande variedade de
implementos utilizados por cada familia (prensas,
moinhos, filtros, tonéis, maquinas de lavagem e
envasamento, etc). As entrevistas com os produto—
res denotavam um elemento de valorizacdo desses
inventos, através da atitude de orgulho e das refe-
réncias constantes e meritosas a quem as introduziu,
de forma que a proépria inventividade surge como
uma importante contribuicdo ao processo de identi-
ficagdo regional.

Assim, os produtores tradicionais apresen-
tam forte vocagdo para a inovagdo. No entanto, é
justamente nas diferencas entre as inovagdes intro-
duzidas pelos produtores artesanais e aquelas ino-
vagdes propostas pelos agentes de desenvolvimento
para a modernizagdo e industrializacdo da produ-
¢do, com vistas ao mercado externo, que residem as
chaves para a compreensdo do que a cajuina signifi-
ca para a populacdo piauiense envolvida na sua
produgdo e consumo.

Existem alguns momentos na produgdo da
cajuina a que se atribuem qualidades especiais, car-
regados de simbolismo e significados, talvez por
serem momentos nos quais o controle total das con-
digdes é dificil®>: no momento da limpeza dos uten-
silios e dos frutos, surge a interdicdo principal, do
contato com a dgua da chuva ou da torneira, sendo
apenas permitido o contato com a agua do caju (su-
co transparente e livre de taninos que escorre atra-
vés da pele dos frutos, acumulando-se nas bacias); o
momento crucial do processo de corte ou clarifica-
¢do que é catalisado pela adicdo de um agente que

%A andlise detalhada dessas préticas e seus simbolismos sera
apresentada em outro artigo, mas apresentamos aqui dois
desses momentos.
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precipita os taninos, “coalhando” o suco®.

Para o conjunto dos produtores de cajuina,
principalmente aqueles tradicionais, o contato com a
agua que ndo seja a agua do caju constitui uma in-
terdicdo e é interpretada como uma macula. Para D.
N.: “Se chover, a gente ndao pode usar logo naqueles
primeiros dias que choveu que ela (a cajuina) fica
aguada, entdo af atrapalha”®. O fato de coincidir o
periodo de extrema seca como sendo o momento em
que os cajueiros apresentam seus frutos pode estar
diretamente relacionado a essa interdicdo, baseada
na crenga de que se o caju tiver contato com a agua
ira “toldar” a cajuina (ficara opaca ao invés de crista-
lina) ou podera “poldar” a bebida (formar um fungo
que se acumula no fundo da garrafa como um pé
branco)3s.

Os critérios de asseio estabelecidos pelas se-
nhoras, mesmo cuidadosos e valorizados pelas mes-
mas, sdo bastante distantes do que a modernidade in-
dustrial e a ANVISA reconheceriam como corretos. O
sol forte da época da seca colabora com a esterilizagdo
dos materiais usados. As senhoras lavam e secam
bem seus filtros, pde-nos ao sol para quarar, lavam as
garrafas, limpam o moinho e a prensa ap6s cada dia
de trabalho. Alguns raros se referem a forragdo da
drea de trabalho com telas para impedir ciscos e abe-
lhas, ou outras singelezas ao alcance de seus meios®.
O esmero na manutencdo desse padrdo de higiene
pertence a esfera feminina de atividades de produ-
¢do. Sendo uma qualidade atribuida a mulher pren-

%Qriginalmente era usada a resina do préprio cajueiro, subs-
tituida por cola de sapateiro durante muitas décadas. Ha cerca
de 15 anos, introduziu-se a gelatina em pd, mais saudavel e
inodora, com essa fungao no processo.

3Entrevista concedida a Maria do Carmo Veloso por Dona N.
Teresina, novembro de 2008.

¥Qutra indicagdo de que essa interpretacdo pode estar associa-
da ao meio ambiente, é a observacdo de dona N.:
A minha (cajuina) é mais concentrada, o préprio sabor da cajuina. Mas
acho que é porque 14 (em Simplicio Mendes, municipio do Estado do
Piaui) chove menos, o caju fica mais concentrado mesmo. Vocé vé que
as frutas do semiarido, elas sdo mais saborosas do que aqui.

¥Operam essas praticas de higiene dentro de seus limites, sen-
do que alguns produtores, como o vaqueiro que vimos descer
do cavalo, retirar sua gibeira e pendura-la na mesma varanda
onde o trabalho ocorria, lavar as méaos e se por a espremer cajus
num moinho manual.
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dada, inclui tanto a nocdo de carinho e cuidado, como
a capacidade gerencial e a eficiéncia. E uma condicao
controlada que s6 é possivel mediante a estruturacao
doméstica, elaborada no interior das casas, em oposi-
¢do a vastiddo natural do sertdo, de forma representa-
tiva da oposigdo masculino/feminino tao apontada
pela Antropologia. Dessa forma, a grande valorizagdo
da limpeza e da higiene entre os produtores mais
tradicionais da cajuina se associa a um sentido de
seguranca fornecido pela estrutura familiar, centrada
na figura feminina.

Em oposicdo a isso, os estudos encomenda-
dos a universidade pelas parcerias entre Sebrae, os
produtores maiores e o Banco do Nordeste do Brasil
(BNB), sugerem modificacdes que sdo consideradas
radicais pelos produtores tradicionais: o uso de 4gua
clorada para lavar os frutos, prédios azulejados,
pessoal uniformizado, etc. Os produtores de cajuina
que ja incorporaram a tecnologia incentivada pelo
Sebrae? apresentam uma concepgdo associada a
higienizacdo moderna dos ambientes controlados,
laboratoriais. Essas nocdes sdo construidas por meio
da referéncia a algo que se localiza “fora” do lugar:
deverdo ser vistoriados e aprovados pela ANVISA,
representante de um poder distante e central, de
acordo com regras e normas que sdo decididas pela
burocracia do Estado ou por um mercado que aco-
lherd ou ndo o produto. Tais orientagdes sdo trans-
mitidas por técnicos detentores de saberes adquiri-
dos em um sistema também externo a tradicdo lo-
cal*l, e que se colocam de forma assimétrica em rela-
¢do aos produtores locais sequiosos por essa moder-
nizagdo. Aquilo que é certo e que deu certo é estabe-
lecido pelo sucesso comercial de empreendimentos
ocorridos em um mundo distante. Essa ideia de su-

400 Sebrae articulou produtores, agéncia financiadora e univer-
sidade, para realizar uma série de estudos nos laboratdrios da
Universidade Federal do Piaui (UFPI) para o melhoramento do
produto cajuina, nos quais uma das primeiras tarefas foi a
comprovagao cientifica de que o contato da dgua com o caju
néao seria prejudicial a cajuina. Averiguou-se que apenas aque-
les produtores que foram formados pelos treinamentos feitos
pelo Sebrae aderiram a lavagem com agua clorada, e em peque-
no namero.

4Sobre a agéncia dos instrumentos mobilizados, ver Van
Velthem (2007).

cesso é demonstrada pela projecdo em teldo, durante
uma aula de marketing do Sebrae aos cooperados,
que apresenta a palavra cajuina escrita com as letras
estilizadas da Coca-Cola.

Embora ambos os produtores tradicionais,
como aqueles orientados pelo SEBRAE valorizem a
limpeza e higiene, para os primeiros a 4gua natural
interdita a 4gua do caju tornando-a impura e com-
prometendo a cristalinidade da cajuina®?, enquanto
que para os segundos é justamente a lavagem com a
agua sanitarizada que lhe confere o sentido labora-
torial de higiene. No primeiro caso, a interdi¢ao sim-
bélica inclui nogdes de comportamentos de harmo-
nizagdo com o meio, enquanto que o controle labo-
ratorial se baseia em nogdes de guerra a agentes
bioldgicos.

Existe uma grande diferenca entre a dgua
do caju, aquela que escorre limpida e cristalina da
fruta nas bacias enquanto estdo sendo descarocadas,
(livre do tanino presente na carne da fruta, como se
a pele do caju estivesse desempenhando o papel de
filtro) e o suco do caju triturado ou prensado junto
com a polpa da fruta, que se apresenta leitoso e car-
regado desse tanino em suspensdo. A agua do caju
permitida e utilizada na lavagem e higienizagao dos
frutos é aquela que ndo sofreu a interferéncia direta
da acdo do homem, naturalmente limpa e cristalina.
O que precisa ser cortado é o suco, que contém a
massa ou o tanino do caju em suspensdo e que se
fosse deixado parado por longo tempo, eventual-
mente se separaria como se separou a dgua do caju
do fruto. Assim, o ato de cortar envolve, entdo, a
“precipitacao” (no sentido de aceleracdo) de uma
acdo natural, sobre uma substancia que sofreu a
agdo e a interferéncia do homem. Devolve-a ao esta-
do de pureza natural através de uma interferéncia.

O corte se situa no limite entre a cajuina e o
vinho de caju. Também chamado de agua de caju,

“Talvez imbricada na mesma ldégica mencionada por Fernan-
des dos periodos nos quais a agua potavel era de dificil ob-
tencao, o que fazia com que os homens procurassem fermentar
seivas que, alcoolizadas, seriam mais seguras para beber. Mui-
tos grupos indigenas evitam beber dgua pura e associam o
gesto a animalidade (um estado da natureza no qual a cultura
ndo interveio) (FERNANDES, 2004).
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muitos dos produtores se referem ao suco clarifica-
do, depois de cortado e filtrado, com o nome indi-
gena de mocororé®. Compartilhado entre aqueles
presentes na atividade de produgdo, como uma
espécie de raro prazer, sua durabilidade é minima,
visto que fermenta rapidamente, s6 existindo por
um curto momento, clara e doce, adstringente, pron-
ta para ser fermentada (no caso do vinho) ou cara-
melizada e amarelada pelo processo de pasteuriza-
¢do em banho-maria, caso se opte pela cajuina.

4 - CONCLUSOES

A tarefa para qual esta pesquisa foi contra-
tada visava, primordialmente, estabelecer as salva-
guardas que permitissem a protecdo e preservacao
do bem imaterial gerador de identidade nacional.
Porém, ao invés de se deparar com um bem amea-
¢ado pelo esquecimento e pela escassez de recursos,
deparou-se com um bem imaterial sujeito a um
excesso de atengdo institucional. Enquanto a pesqui-
sa deveria focar em uma forma artesanal de produ-
¢do de um alimento que gera identidade cultural,
encontrou-se grandes investimentos sendo feitos no
sentido de transformar o modo de fazer da cajuina
em um produto comercial de massa, capaz de, por
um lado, gerar renda para a populagdo pobre ou,
por outro, divisas para a economia do Estado por
meio de sua industrializacido. Viu-se como os valo-
res geradores de identidade no modo de fazer e de
consumir cajuina se referem a pertenga a um univer-
so civilizado e pacificado, distanciado da rusticidade
e aproximado da civilizagdo. Viu-se também como,
no Piaui, a forma de integragdo a esse universo mo-
derno se deu por meio do pertencimento aos grupos
familiares que se diferenciam e se entreteciam atra-
vés dos rituais de distingdo como aqueles favoreci-
dos pela degustacdo da bebida. Assim, é a diferenci-

43Além desta pesquisa ter registrado isso extensivamente, Gilmar
de Carvalho ja havia obtido esse termo de produtores de cajuina
referindo-se a agua do caju (CARVALHO, 2005). E diferente da
bebida fermentada, como uma cerveja, pelos indios nordestinos
como os tremembé. Ressaltamos que o mocororé indigena pode
ser produzido a partir de outros frutos.
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acao e diversidade nas qualidades de cada cajuina,
dos implementos desenvolvidos por cada familia,
no capricho e na técnica de cada produtora artesa-
nal, que geram os significados formadores de iden-
tidade no grupo que tradicionalmente produz a
bebida.

O processo atual de modernizagdo estabele-
ce, como metas de inclusdo no mercado nacional,
diretrizes e pardmetros que se distanciam ainda
mais profundamente daqueles elementos de rustici-
dade que foram sobrepujados pela modernidade.
No inicio do século XX, a cajuina emblematizava a
pureza civilizadora que afasta os civis do perigo
(DOUGLAS, 1966) de um “estado de natureza” ou de
guerra entre unidades autébnomas que acabam por
ceder sua autonomia em prol de um projeto de Es-
tado Nacional (ELIAS, 1994). No estagio atual da
modernidade, a padronizacdo que erradica as dife-
rencas é construida em referéncia a critérios estabe-
lecidos por agéncias externas, fora do local, por um
governo centralizado que intermedeia a relacdo com
o grande mercado. A padroniza¢do elimina a diver-
sidade promotora do processo de identificagdo. A
padronizagdo elimina a degustagdo, esgotando o as-
sunto dos rituais de hospitalidade.

Interessantemente, flagrou-se essa contradi-
¢ao no discurso de um técnico da Emater, na medi-
da em que ele usa o termo “padrao” no sentido
oposto ao que pretende a agdo institucional:

Fazer cajuina é uma arte porque fabricar cajuina nao é
pra todo mundo nao. Ou faz cajuina bem feita, ou ndo
adianta, porque ndo tem comércio para a cajuina mal
feita. Compra-se a cajuina do seu Zé Manoel, ou com-
pra a cajuina de Dona Eiré, é pelo padrao. Rapaz, co-
nhece o padrdo da cajuina da D. Eir6? Conhece. Na
hora que ele toma um cajuina e vé que ta diferente ja
diz: “Rapaz essa cajuina ndo é a da D. Eir6, nao”. Ja li-
ga pra ela e diz: “D. Eiré o que esta acontecendo ai?”
Té certo? Porque mudou o padrio, porque muda mes-
mo. As vezes de pessoa pra pessoa muda o padrao®.

Na realidade, Seu Zé Manoel, técnico da
EMATER ha 23 anos no municipio de Agua Branca

“Entrevista em video concedida a May Waddington por José
Manoel. Agua Branca, outubro de 2008.
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(PI), se situa dentro da légica matricial da producao
de cajuina, ao se referir a ideia de “padrao” no sen-
tido inverso ao que a palavra representa para o con-
junto de técnicos e agentes institucionais ocupados
em preparar a bebida para ganhar o mundo. Local-
mente, o que interessa, de fato, é a qualidade que
cada consumidor associa a um produtor especifico,
que é aquilo que se busca quando se procura essa
cajuina. Enquanto Seu Zé Manoel acredita que cada
produtor de fundo de quintal tem seu préprio pa-
drao, os esforgos do Sebrae em desenvolver padrdes
de cor e sabor para que a bebida possa ser lancada
no mercado nacional vdo contra essa ideia de dife-
renciacdo e especificidade de cada familia, cada
produtor.
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A COMIDA COMO PATRIMONIO CULTURAL'

Ana Claudia Lima e Alves?

RESUMO: Os conhecimentos implicados na producdo de alimentos - seja na agricultura ou
na culindria - tém sido reconhecidos como patriménio cultural brasileiro pelo Instituto do Pa-
trimonio Historico e Artistico Nacional (IPHAN), autarquia vinculada ao Ministério da Cultu-
ra. O instrumento aplicado para tanto é o Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial,
criado pelo Decreto n. 3.551/2000. Ele estd para a preservagio de bens processuais e dindmicos
como o tombamento estd para monumentos arquiteténicos, sitios arqueoldgicos e obras de arte.
O registro se faz pela inscri¢do nos livros dos Saberes, das Formas de Expressio, das Celebrac-
oOes e dos Lugares, nos quais foram registrados 22 bens culturais até 2010. Sendo um dos ele-
mentos formadores das identidades culturais das sociedades, a comida participa desses proces-
s0s de reconhecimento como parte do repertorio de conhecimentos tradicionais dos grupos so-
ciais, como elemento constitutivo de celebragdes, mercados e feiras, ou associado a dangas, ba-
tuques e outras expressoes culturais populares.

Palavras-chave: patrimonio cultural, patrimdnio imaterial, identidade cultural, sistemas
alimentares.

FOOD AS CULTURAL HERITAGE

ABSTRACT: The knowledge involved in food production - whether on the farm or in the
kitchen - has been recognized as a Brazilian cultural heritage by the National Historical and
Artistic Heritage Institute (IPHAN), a federal agency linked to the Ministry of Culture. The
instrument employed for the distinction is the Registry of Intangible Cultural Heritage, creat-
ed by Decree No 3551 of 4t August 2000, which aims to preserve living and dynamic cultural
expressions-similar to the safeguarding of cities and sites of historic, natural, artistic, and
archaeological value. Registering intangible assets involves inscribing them in one of the in-
stitution’s ledgers, whether of Knowledge, Forms of Expression, Celebrations, or Places. By
2010, 22 such assets had already been entered. As one of the elements that forms the cultural
identity of societies, food plays a role in these acknowledgement processes as part of the reper-
toire of traditional knowledge of social groups, as a constituent part of celebrations, markets,
and festivals, and through its association with dancing, drumming, and other expressions of
popular art.

Key-words: cultural heritage, intangible heritage, cultural identity, food systems.

JEL Classification: O31, Z1.

Baseado em artigo apresentado no VIII Congresso Latino-Americano de Sociologia Rural, realizado em Porto de Galinhas, Pernam-
buco, em novembro de 2010. Registrado no CCTC, REA-06/2011.
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1-INTRODUCAO

O Registro de Bens Culturais de Natureza
Imaterial, criado pelo Decreto n. 3.551, em agosto de
2000 (BrasIL, 2000), trata de reconhecer formas de
expressdao e modos de criar, fazer e viver como pa-
trimonio cultural do Brasil. Tanto quanto os monu-
mentos e obras de arte que nos acostumamos a re-
conhecer como patriménio cultural, as manifesta-
¢Oes as quais denominamos bens culturais imateri-
ais, de natureza processual e dindmica, sdo frutos de
processos histdricos de construcdo de sociabilidades,
de formas de sobrevivéncia, de apropriagdo de re-
cursos naturais e de relacionamento com o meio
ambiente. Essas expressdes culturais sdo também
representativas da diversidade cultural e da forma-
¢do do Brasil, e cabe ao poder ptiblico® reconhecé-
las, valorizé-las e promové-las, com a colaboragdo
da sociedade.

Para efeito de registro, os bens culturais ima-
teriais podem ser enquadrados em quatro catego-
rias, uma para cada livro definido no artigo 1° do
Decreto n. 3.551: Saberes, Formas de Expressdo,
Celebragdes e Lugares*. O decreto prevé que outros
livros poderao ser criados para bens culturais que
ndo se enquadrem em nenhum desses® (BRASIL,

30 Instituto do Patrimoénio Histérico e Artistico Nacional (IP-
HAN) é a autarquia federal incumbida da politica de salvaguar-
da do Patrimoénio Cultural Imaterial e da aplicagdo do Decreto
n. 3.551/2000 (BRASIL, 2000), que instituiu o Registro de Bens
Culturais de Natureza Imaterial e o Programa Nacional do
Patrimonio Imaterial (PNPI). Criado em 1937, juntamente com o
Instituto do Tombamento (Decreto-lei 25/37), no ambito do
antigo Ministério da Educacdo, o IPHAN estd vinculado ao
Ministério da Cultura desde a sua criagdo, em 1985.

“Nota do Editor: segundo a autora, “os 4 Livros de Registro
citados neste artigo sdo um instrumento de cadastro institucional.
Cada um ¢é tnico, singular como um livro de Atas, nao sdo,
portanto, publicacbes editadas”. Veja mais em: <http://portal.
iphan.gov.br/ portal/montarPaginaSecao.do?id = Institucional&

retorno=paginalnstitucional>.

50 texto integral do Decreto e a Resolugdo 001/2006 (BRASIL,
2007), que regulamenta os procedimentos de registro, como
também informacdes detalhadas sobre os bens culturais regis-
trados, incluindo fotos e videos, estdo disponiveis na internet
no portal do IPHAN e no Banco de Bens Registrados (BCR)
(respectivamente: <http://www .iphan.gov.br> e <http://www.
iphan.gov.br/bcrE/pages/indexE. jsf>).
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2000).

De forma simples e direta, o texto do decre-
to define, no conteido dos quatro livros, a que
bens e manifestacdes se aplica o registro e em que
contextos: formas de expressdo, conhecimentos e
modos de fazer enraizados no cotidiano das co-
munidades; rituais e festas que marcam a vivéncia
coletiva do trabalho, da religiosidade, do entrete-
nimento e de outras préticas da vida social; mer-
cados, feiras, santudrios, pragas e demais espagos
onde se concentram e reproduzem préticas cultu-
rais coletivas. O texto do decreto estabelece tam-
bém que o registro de um bem cultural deve ter
como referéncia sua continuidade histérica e sua
relevancia nacional para a memodria, a identidade e
a formacao da sociedade brasileira (IPHAN, 2006, p.
29).

O Registro consiste, em primeiro lugar, na
producado e/ou sistematizagao de conhecimentos e
na documentacdo de todos os aspectos cultural-
mente relevantes do bem, pré-requisito para seu
reconhecimento, valorizagao e preservacao. Consi-
derando, de inicio, a autoria coletiva da produgdo
cultural e a dindmica dos processos sociais de atri-
buigdo de significados aos bens culturais, o co-
nhecimento a ser produzido para o registro de um
bem deve contemplar: a) origem, transformacoes e
continuidade histérica; b) processo e modos de pro-
ducao, circulagdo e consumo; c) significados atri-
buidos ao bem por seus produtores (devidamente
identificados) e pela sociedade envolvente; d) con-
texto cultural especifico; e) dados etnograficos e
sociologicos; f) referéncias documentais e bibliogra-
ficas; g) reunido e apresentacdo de material biblio-
grafico e audiovisual produzido sobre o bem e/ou
que lhe seja pertinente.

Esse trabalho pode ser realizado por meio da
metodologia do Inventario Nacional de Referéncias
Culturais (INRC), outro instrumento desenvolvido
no ano 2000 e utilizado pelo IPHAN no dmbito da
politica de salvaguarda de bens culturais imateriais.
A nocéo de referéncias culturais vem se consolidan-
do como um recurso conceitual e operacional dos
mais valiosos, além de ser um dos principais fun-
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damentos dessa politica®.

O Registro do Oficio das Baianas de Acarajé,
entre outros, foi produzido com a metodologia do
INRC, como resultado do referenciamento dos feijoes
e da mandioca, desenvolvido pelo Centro Nacional
de Folclore e Cultura Popular (CNFCP)’, de 2001 a
2006 (LONDRES et al., 2004, p. 16).

A culindria e a gastronomia, das formas mais
simples as mais elaboradas, sdo parte da vida e da
identidade cultural dos diferentes grupos sociais.
No ambito da politica de preservacdo do patrimonio
cultural imaterial, trata-se de reconhecé-las como
elemento constitutivo de redes de rela¢bes sociocul-
turais em feiras e mercados, no conjunto das expres-
soes de rodas de samba, no jongo, no tambor de
crioula ou nos espagos de sociabilidades e redes de
sentido das celebra¢des, em intimeras refei¢bes ritu-
ais de festas de santos. Ou ainda, como elementos
formadores de identidades culturais, como a das
paneleiras de Goiabeiras, das baianas de acarajé e a
dos mineiros, cuja produgdo artesanal e consumo
dos queijos de leite cru dizem muito a respeito do
seu modo de ser, como também da histéria da for-
macao do Brasil. Assim como o modo tradicional de
fazer e consumir a cajuina no Piaui, cujo processo de
registro estd em andamento, faz parte do modo de
ser piauiense e permite entender melhor o que ca-

6Criada e adotada entre as décadas de 1970 e 1980, no Ambito
dos antigos Centro Nacional de Referéncias Culturais (CNRC) e
Fundacdo Nacional Pr6-Memoria, a nogdo de “referéncias cul-
turais”, conforme explicitada por Fonseca (2003),
deslocou o foco dos bens (...) para a dinamica de atribuicdo de
sentidos e valores (...) pois que os bens culturais ndo valem por
si mesmos, nao tém um valor intrinseco. O valor lhes é sempre
atribuido por sujeitos particulares e em fungdo de deter-
minados critérios e interesses historicamente condicionados
(IPHAN, 2006, p. 85-86).Com base nesta nocao, nas expe-
riéncias de inventarios do IPHAN e nas categorias de
bens adotadas pelo Registro de Bens Culturais de
Natureza Imaterial, a metodologia do INRC foi siste-
matizada pela empresa Andrade & Arantes - Con-
sultoria e Projetos Culturais, sob a coordenagao do
antropdlogo Anténio Augusto Arantes (IPHAN, 2000).

70 Centro Nacional de Folclore e Cultura Popular (CNFCP), que
constitufa um setor da Funarte desde 1985, juntamente com o
Museu de Folclore Edison Carneiro, foi incorporado a estrutura
do IPHAN em 2004, vinculado ao Departamento do Patrimoénio
Imaterial (DPI) como unidade autonoma de preservagdo do
patrimonio imaterial.

racteriza ser brasileiro.

Por tudo isso, o Registro de Bens Culturais de
Natureza Imaterial consiste, antes da outorga do
titulo de Patriménio Cultural do Brasil, na produgdo
de conhecimentos e documentacido de todos os as-
pectos culturalmente relevantes da manifestagdo
que se quer preservar e, especialmente, do significa-
do atribuido a ela por seus produtores - requisito
essencial para seu reconhecimento, valorizacdo e
continuidade. Afinal, ninguém ama e preserva o que
nao conhece.

Este artigo trata de partilhar o conhecimento
sobre o Registro de Bens Culturais Imateriais e sobre
os bens registrados. Busca iluminar os entendimen-
tos que vém sendo construidos nos seus processos
de reconhecimento, como também as possibilidades
e limites desse instrumento de preservagdo cultural -
especialmente nos processos de certificagdo e patri-
monializac¢do de alimentos que envolvem bens cul-
turais registrados como saberes.

2 -0OS SABERES

Em dezembro de 2002, o Oficio das Paneleiras
de Goiabeiras foi inscrito pelo IPHAN no Livro de
Registro dos Saberes e, em consequéncia, foi pro-
clamado Patriménio Cultural do Brasil. Esse oficio
consiste na fabricagdo artesanal de panelas de barro,
um saber fazer eminentemente feminino, repassado
de mae para filha hd muitas geracdes e profunda-
mente enraizado no cotidiano dos moradores de
Goiabeiras, bairro de Vitéria, capital do Estado de
Espirito Santo. Todas as matérias-primas sdo retira-
das do ecossistema local, principalmente do man-
guezal em cuja margem se localiza o galpao da As-
sociacdo das Paneleiras. A técnica cerAmica é de
origem indigena, caracterizada por modelagem ma-
nual, queima em fogueira a céu aberto e aplicacdo
de tintura de tanino, que impermeabiliza e da a
panela sua peculiar coloragdao preta. As moquecas
de peixe e a torta capixaba, sagrada iguaria de frutos
do mar, tradicionalmente consumida na Semana
Santa, sdo citadas no registro como pratos indisso-
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cidveis da panela de barro de Goiabeiras.

No Espirito Santo as panelas de barro sdo in-
dispensaveis na cozinha cotidiana e nos almocos
rituais, tanto que 14 se diz: “pode-se cozinhar qual-
quer coisa nelas, mas peixe tem que ser na panela de
barro”. Ou seja, a cultura capixaba, praieira, forjou
ao longo dos séculos uma panela especifica para
fazer e comer frutos do mar. Na introducéo do livro
3, da Série Dossié IPHAN (2006d), que trata de divul-
gar os bens registrados, enfatiza-se:

Icones da identidade cultural capixaba, a torta, as

moquecas e as panelas de barro ganharam o mun-

do e configuram, na literatura gastronoémica, “a

mais brasileira das cozinhas”, por reunirem e mes-

clarem elementos das culturas indigena, portugue-
sa e africana.

O Oficio das Paneleiras de Goiabeiras, apren-
dido, sabido e reiterado ao longo dos tempos, sinte-
tiza todo esse universo de conhecimentos tradicio-
nais, que diz tanto do modo de ser capixaba como
do processo de formagdo do Brasil. Ao se valorizar o
oficio e suas praticas, reconhece-se e busca-se pro-
mover as detentoras desse saber fazer milenar, as
paneleiras e seu universo cultural. (IPHAN, 2006d).

O registro desse saber inaugurou o livro e o
instrumento de Registro de Bens Culturais de Natu-
reza Imaterial. O Livro dos Saberes esta concebido
para a inscricdo de conhecimentos e modos de fazer
enraizados no cotidiano das comunidades, no qual,
depois do oficio das paneleiras, foram registrados o
Modo de Fazer Viola-de-Cocho, nos Estados do Ma-
to Grosso e Mato Grosso do Sul, e o Oficio das Baia-
nas de Acarajé, ambos inscritos em dezembro de
2004.

Conforme sua descri¢do, a viola-de-cocho é
um instrumento musical produzido de forma arte-
sanal, com matérias-primas nativas do Pantanal
Mato-grossense. A caixa de ressondncia das violas é
escavada na madeira macica, como o sdo os cochos
usados para alimentacdo do gado. Dai vem o seu
nome. Produzidas por mestres cururueiros, as vio-
las-de-cocho sao o principal instrumento da musica
do cururu e da danca do siriri, sempre presentes nas
festas de santo e nas manifestagdes da cultura popu-
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lar dessa regido, como a celebragdo de Sao Gongalo e
o rasqueado cuiabano®.(IPHAN, 2007d).

Na inscri¢do do registro n. 3, o Oficio das
Baianas de Acarajé esta descrito como

a pratica tradicional de producado e venda, em ta-

buleiro, das chamadas comidas de baiana, feitas

com azeite de dendé e ligadas ao culto dos orixas?,
amplamente disseminada na cidade de Salvador,

Bahia. Dentre as comidas de baiana destaca-se o

acarajé, bolinho de feijdo fradinho preparado de

maneira artesanal, temperado e posteriormente fri-
to no azeite de dendél®. (IPHAN, 2007d).

As informagdes reunidas no processo de re-
gistro dao conta de que o acarajé é geralmente co-
mercializado com seus recheios de vatapa, ou caru-
ru, camarao seco e pimenta, a gosto do fregués.
Além do acarajé, o tabuleiro da baiana se compde de
varios outros quitutes tradicionais, salgados e doces,
mencionados na descrigdo do registro. A inscrigdo
sintetiza, por fim, que

os aspectos referentes ao Oficio das Baianas de

Acarajé e sua ritualizacdo compreendem: o modo

de fazer as comidas de baianas, com distin¢Ges re-

ferentes a oferta religiosa ou a venda informal em

logradouros publicos; os elementos associados a

venda, como o tabuleiro, a preparagao do tabuleiro

e dos locais onde sdo instalados; a indumentaria

propria das baianas; os significados atribuidos por

elas ao seu oficio; o significado atribuido as baianas
de acarajé pela sociedade local e nacional, como
simbolo da identidade baianal®.

Ou seja, muito além dos produtos e dos mo-
dos de fazer panela de barro, viola-de-cocho, acarajé
e outras comidas do tabuleiro da baiana, é o univer-
so cultural de préticas, saberes e sentidos dessas
manifestagdes, com toda a sua complexidade, que
estd reconhecido como patriménio cultural do Bra-

8Registro n. 2, inscrito no Livro de Registro dos Saberes, v.1, £. 4.

90 acarajé é a comida ritual dos orixas (santos do candomblé) Xangd
e lansa, preparado de modo diferente do que é comercializado no
tabuleiro. Por isso é conhecido como “comida de santo”.

1Inscricdo no Livro de Registro dos Saberes, v. 1, £. 6.

1Op. cit. nota 10.
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sil. Assim, a inscricdo do Registro do “Modo artesa-
nal de fazer Queijo de Minas nas regides do Serro e
das serras da Canastra e do Salitre” (registro n. 4,
junho de 2008) comega reconhecendo que esse fazer
“constitui um conhecimento tradicional e um traco
marcante da identidade cultural dessas regides”,
como ja havia constatado o historiador José Newton
Meneses (MENESES, 2000), ao estudar e escrever
sobre a alimentagdo das antigas Minas Gerais, antes
de assumir a coordenagdo das pesquisas de instru-
¢do do processo. O significado identitario atribuido
por seus produtores ao saber fazer queijo esta de-
monstrado e reiterado nos depoimentos reunidos no
processo. Entre outros, um produtor do Serro enfa-
tiza que “fazenda que ndo faz queijo ndo é fazenda”,
no video que compde a documentagdo desse saber.
Segundo a inscrigdo do registro

o modo préprio de fazer queijo de Minas sintetiza,
no queijo do Serro, no queijjo da Canastra, no quei-
jo do Salitre ou Alto Paranaiba, ou ainda Cerrado,
um conjunto de experiéncias, simbolos e significa-
dos que definem a identidade do mineiro, reco-
nhecida por todos os brasileiros!2.

No que tange a descricao do saber fazer, a
inscricdo sintetiza que cada uma dessas regides
queijeiras

forjou um modo de fazer préprio, expresso na

forma de manipulagdo do leite, dos coalhos e das

massas, na prensagem, no tempo de maturagdo

(cura), conferindo a cada queijo aparéncia e sabor

especificos. Nessa diversidade constituem aspectos

comuns o uso de leite cru e a adigdo do pingo, fer-
mento lacteo natural recolhido do soro drenado do

proprio queijo e que lhe confere caracteristicas mi-

crobiolégicas especificas, condicionadas pelo tipo

de solo, pelo clima e pela vegetacdo de cada regido.

Esse registro podera ser ampliado para in-
cluir o modo de fazer queijo na regidao de Araxa,
conforme reivindicacdo apresentada pelos produ-
tores locais ao IPHAN, que aguarda maiores infor-
magdes para levar a questdo a deliberacdo do Con-
selho Consultivo do Patrimonio Cultural, instancia

2Inscricdo no Livro de Registro dos Saberes, v. 1, £. 7, verso.

responsavel pela aprovagdo de registros e tomba-
mentos!3. Para tanto, estdo sendo inventariados os
aspectos constitutivos do modo de produgdo do
queijo de leite cru nesse territério, como também os
significados atribuidos por seus produtores a esse
saber fazer, no sentido de demonstrar os elementos
comuns as regides contempladas no registro.

Outros bens inscritos no Livro dos Saberes
sdo o Oficio dos Mestres de Capoeira (outubro de
2008, registro n. 5), o Modo de Fazer Renda Irlande-
sa (janeiro de 2009, registro n. 6) e o Oficio de Sinei-
ro, desdobrado do Registro do Toque dos Sinos
como forma de expressdao, em dezembro de 2009
(registro n. 7). Todos remetem ao universo cultural
desses saberes e fazeres, aos seus processos de
transmissdo oral de mestres a aprendizes, e aos sen-
tidos de identidade atribuidos a esses fazeres por
seus produtores e pela sociedade de que fazem par-
te.

O Registro do Sistema Agricola Tradicional
do Rio Negro, em novembro de 2010, abre novas
perspectivas para o reconhecimento de saberes co-
mo patrimonio. Significa uma ampliacdo do enten-
dimento e abordagem dos saberes e fazeres impli-
cados em processos de produgdo de alimentos, co-
mo os que foram construidos em torno do Oficio das
Paneleiras de Goiabeiras e do Oficio das Baianas de
Acarajé, como também do Modo Artesanal de Fazer
Queijo de Minas, antes descritos. O Sistema Agricola
do Rio Negro compreende o conjunto de conheci-
mentos, fazeres, tecnologias, instrumentos e artefa-
tos implicados no cultivo, transformacéo e consumo
de alimentos, principalmente a mandioca. Esse sis-
tema agricola - préprio dos povos indigenas que
habitam a regido do médio e do alto Rio Negro, no
Estado do Amazonas - é responséavel por uma for-

13Existe ainda, como instancia técnica permanente de assesso-
ramento ao Conselho Consultivo, a Camara do Patrimoénio
Imaterial, constituida por quatro conselheiros e por dirigentes
do Departamento do Patrimonio Imaterial (DPI) do IPHAN. Esta
camara tem tratado de construir os entendimentos relativos a
aplicagdo do Registro de Bens Culturais como também os refe-
rentes aos demais instrumentos e acdes da politica de salva-
guarda do patriménio imaterial. Ver mais a respeito no Artigo
5° da Resolugdo 001/2006, disponivel no site do IPHAN
(<http:/ /www. iphan.gov.br>).
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midével diversidade agrobiolégica, produzida pelas
trocas de mudas de plantas e sementes, propiciada
por uma complexa rede social formada a partir de
casamentos interétnicos.

A organizacao social das etnias dessa regido
geralmente se apresenta em grupos exogamicos de
descendéncia patrilinear. A familia linguistica tuka-
no associa a regra da exogamia aos grupos linguisti-
cos e assim s6 se casam com falantes de outras
linguas. Essas regras de organizacao social definem
o mapa onde circulam as mudas e sementes. Nesse
contexto, para sua primeira roca, a mulher recém-
casada recebe de sua sogra um estoque de diversas
variedades de mandioca, que ela repassara para
seus parentes e aliados da aldeia natal e assim por
diante’. Segundo o pedido de registro que deu
origem ao processo,

(--) As diversas etnias, no mesmo tempo que pro-
duzem e resguardam variedades agricolas, tém em
comum formas de transmissao e circulagdo de sa-
beres, praticas e produtos que respondem pela
altissima agrobiodiversidade da regido. Trata-se de
uma agricultura de pousio praticada em condices
de baixa pressdo demogréfica, o que lhe outorga
um carater de alta sustentabilidade. O elemento
central, e estruturante, desta agricultura é a man-
dioca (...)

(...) Mais de uma centena de plantas cultivadas, en-
tre fruteiras, medicinais e outras categorias, acom-
panha a mandioca, enfatizando o papel das comu-
nidades indigenas do Rio Negro na constituicdo e
na conservacdo de um amplo patriménio biolégico
e cultural.

Para Cecilia Londres, o Registro do Sistema
Agricola do Rio Negro “sinaliza para a sociedade
uma perspectiva mais abrangente, articulada e inte-
gradora do que é o objeto de registro”1>. Na verda-

“Nota Técnica n. 005/2008 do IPHAN/DPI/GR, p. 7, constante
do processo de registro do Sistema Agricola do Rio Negro.

®Integrante do Conselho Consultivo do Patriménio Cultural do
IPHAN, participa do grupo que concebeu, desenvolveu e vem
aplicando os conceitos e instrumentos da politica do patri-
monio cultural imaterial desde o antigo CNRC (década de 1970).
Com livro e artigos publicados sobre o patrimoénio cultural e as
questdes que suscitam sua construgéo e preservacao, citados na
bibliografia, é consultora da United Nations Educational, Scien-
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de, o registro desse sistema agricola reforca os
principios e a atuacdo do IPHAN no processo de
implantacdo da politica de salvaguarda do patrimo-
nio imaterial. Bastante diferente do entendimento
que tem mobilizado certos grupos pelo reconheci-
mento de pratos tipicos como patrimdnio, de forma
isolada e ndo como “comida”, necessariamente
compreendida no dmbito das relagdes de sociabili-
dade e como forma de pensamento, nas quais as
préticas de comensalidade se expressam como iden-
tidade cultural coletiva, tema retomado adiante.

A par disso, o Registro do Sistema Agricola
do Rio Negro, como os demais registros de saberes e
fazeres, faz emergir uma série de questdes relativas
aos direitos autorais e a propriedade intelectual
coletiva, ao consumo e circulagdo dos bens, particu-
larmente naqueles aspectos implicados nas relacoes
de mercado. Aspectos que a instrucdo dos proces-
sos de registros nao tem aprofundado, consideran-
do-se os limites de tempo, competéncias, capacidade
de atuacdo e alcance dos instrumentos da politica de
salvaguarda do patriménio cultural imaterial de-
senvolvida pelo IPHAN. Afinal, o registro tem valor
declaratério, ndo cria direitos de qualquer espécie.
Os direitos intelectuais, os modos de circulacio,
consumo e de relacionamento dos produtores de
bens culturais com o mercado abrem outro campo
de trabalho interinstitucional, na 4rea dos direitos
difusos, que o IPHAN vem enfrentando no limite de
suas possibilidades. Além disso, os bens registrados
demandam também, urgentemente, a criagdo de
regime juridico sui generis para protecdo dos con-
hecimentos tradicionais associados a recursos gené-
ticos, a bens relacionados a biodiversidade, na inter-
face das politicas de protecdo ambiental, como
também para a protecdo das produgdes intelectuais
e artisticas coletivas.

No entanto, esses aspectos, indissociaveis dos
processos de produgdo e reprodugdo dos bens regis-
trados, precisam ser reconhecidos e valorizados no
ambito da produgdo agricola, do comércio e das

tific and Cultural Organization (UNESCO) no que se refere ao
patrimonio imaterial. A frase citada estd no artigo Sistemas
Agricolas Locais como Patrimonio Cultural, disponivel em:
<http:/ /muitoprazerbrasil.blogspot.com>. Acesso em: 30 nov. 2010.
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instancias de controle sanitario, entre outras insti-
tuicOes, mais ou menos acessiveis a area da cultura.
Nesse sentido, o IPHAN vem implantando os Planos
de Salvaguarda, outro instrumento utilizado pela
politica de preservacao do patriménio cultural ima-
terial. Tais planos sdo construidos e implementados
para cada bem registrado, com a participagdo dos
seus produtores e a parceria de institui¢des com-
prometidas, de alguma maneira, com as condigdes
de existéncia e reproducdo desses bens. Nesse intui-
to o IPHAN esté estabelecendo um termo de coopera-
¢do com o Instituto Nacional de Propriedade Indus-
trial (INPI), autarquia federal responsével pelo regis-
tro de marcas e patentes, e também das Indicacoes
Geograficas'®. Estas apresentam convergéncias com
o Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial
que podem favorecer e complementar seus efeitos,
em especial no que se refere a garantia de direitos, a
reparticao de beneficios e a melhoria das condigdes
de vida dos produtores de bens culturais registra-
dos.

3 - AS CELEBRACOES

Criado para inscrigdo de rituais e festas que
marcam a vivéncia coletiva do trabalho, da religio-
sidade, do entretenimento e de outras praticas da
vida social, o Livro das Celebragdes foi inaugurado
com o registro do Cirio de Nazaré, de Belém do
Par4, Estado do Para, em setembro de 2004. No
complexo cerimonial da devogdo a Nossa Senhora
de Nazaré', os paraenses reafirmam os elementos
fundamentais de sua identidade cultural: a religio-

6Para mais informagdes sobre esses instrumentos e a legislacdo
pertinente, ver o portal do INPI (<http://www.inpi.gov.br>),
instituicdo vinculada ao Ministério do Desenvolvimento,
Indtstria e Comércio Exterior (MDIC).

7Entre intimeras expressoes sagradas e “profanas” que inte-
gram sua programagcao oficial, o Cirio de Nazaré se compde de
vérias procissdes além da principal, que se realiza no segundo
domingo de outubro, a cada ano. Esta, a partir de quinta-feira,
é precedida pelas procissdes rodovidria, fluvial e dos moto-
queiros, e pela procissdo da trasladacdo, no sabado a noite.
Depois da procissao do Cirio, no domingo, seguem-se as ce-
rimoénias do Cirio das Criancas e do Recirio, que s6 se encerra
15 dias depois (Dossié IPHAN I, Cirio de Nazaré)(IPHAN, 2006a).

sidade, a celebragdo e o reencontro dos parentes, dos
amigos e das tradi¢des da terra natal, cujo ponto
culminante de congragamento se da em torno da
mesa, no Almogo do Cirio, quando sdo degustados
0 pato no tucupi e a manigoba, em refei¢des rituais
familiares. Por tudo isso, os paraenses atribuem ao
Cirio de Nazaré um significado de Natal: enfeitam
casas e ruas, recebem parentes e amigos, trocam
presentes e se desejam “Feliz Cirio!”.

A segunda celebracdo inscrita no livro, em
maio de 2010, foi a Festa do Divino Espirito Santo de
Pirenépolis, Estado de Goids, quando se realizava
sua 192° edicdo. Essa festa é considerada uma das
mais expressivas celebragdes do Espirito Santo no
Pais, em razdo do grande ntimero de rituais, perso-
nagens e componentes, entre os quais se destacam
as cavalhadas de mouros e cristdos e os mascarados
montados a cavalo. Profundamente enraizada no
cotidiano dos moradores de Pirenépolis, a Festa do
Divino determina “os padrdes de sociabilidade lo-
cal”, como se 1é no dossié descritivo que compde o
processo:

A cidade faz a festa e a festa faz a cidade. Através

dela se marca o tempo, se reproduzem estruturas

sociais e se conformam identidades coletivas e in-

dividuais (...) um jeito préprio de viver e sentir o

mundo onde ndo ha um tempo “antes” e um tem-

po “depois” da festals.

Pode-se apreender na documentacdo, pro-
duzida para conhecimento da festa, que as celebra-
¢Oes de Pentecostes!® geralmente coincidem com o
periodo de colheita e de fartura de alimentos. A
comida estd sempre presente nos mais variados
momentos dos festejos: nas jantas, almogos e cafés
das folias da roga e da rua; nas “farofadas” que se
oferecem aos cavaleiros durante o periodo de en-
saios das cavalhadas; nas intmeras refei¢cdes coti-

18Dossié descritivo constante do processo de registro da Festa do
Divino Espirito Santo de Pirendpolis (Dossié descritivo, p. 4).

0O Divino Espirito Santo é celebrado no domingo de Pen-
tecostes, 50 dias depois da Pascoa, caindo geralmente entre
maio e junho de cada ano. Ao adotar essa data para realizagcdo
dos festejos, desde sua instituicdo no século XV, em Portugal,
os catolicos deram continuidade a tradicdo das festas pagas que
celebravam as colheitas na antiguidade (ALVES, 2004, p. 85).
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dianas da Casa do Imperador, onde se retinem os
voluntarios para os preparativos da festa; nos cama-
rotes do Campo das Cavalhadas, onde as familias e
0s amigos se retinem para celebrar e reafirmar seus
lacos de pertencimento. E nos doces e salgados dos
Reinados de Nossa Senhora do Rosério e Sao Bene-
dito, agregados aos festejos do Divino de Pirenépo-
lis ha varias décadas. E na Cavalhadinha, em que a
festa se reproduz para as criancas. E também na
obtencao dos alimentos, na preparagdo e consumo
das comidas e nos espagos de sociabilidade que
essas praticas propiciam, que a sociedade de Pi-
rendpolis reitera os valores fundamentais da sua
cultura e identidade: religiosidade, hospitalidade,
ruralidade, solidariedade, paixdo pelas festas, gosto
pelo espetéculo e zelo por suas tradigdes.

O Ritual Yaokwa (pronuncia-se iamqud) do
povo indigena Enawene Nawe, que habita a regido
do Vale do Juruena, Estado do Mato Grosso, teve o
seu registro aprovado em novembro de 2010. Re-
conhecida como patriménio cultural brasileiro, essa
celebracdo é constituida de um conjunto complexo
de rituais, cujo ponto alto, emblematico da identi-
dade dessa etnia, é um longo ritual de pesca - o yao-
kwa - cujo nome sintetiza o objeto do registro.

Com duracgio de sete meses, o ritual é a mais
importante celebragdo do calendario ecolédgico-ritual
dos Enawene Nawe, que tem inicio em janeiro e
abrange as estagdes seca e chuvosa, de um ciclo
anual marcado pela realizacdo de mais trés rituais:
Lerohi, Saloma e Kateokd. O ciclo de rituais comeca
com a colheita da mandioca e a coleta das matérias-
-primas para a constru¢do das barragens, onde se
realizam as pescas coletivas, parte fundamental do
Yaokwa. Grupos rituais, também denominados
Yaokwa, constroem sofisticadas armacdes de madei-
ra, verdadeiras obras de engenharia, dispostas de
uma margem a outra de vérios rios da regido. Nes-
sas barragens, as pescas rituais duram dois meses e
sdo orientadas por homens mais velhos, conhecedo-
res dos sinais emitidos pela natureza, que indicam
cada etapa do rito. Os peixes pescados nas barra-
gens e os alimentos vegetais produzidos e acumula-
dos por outros grupos rituais abastecem os banque-
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tes festivos que se realizam diariamente ao longo de
mais alguns meses, em noites iluminadas por fo-
gueiras e acompanhadas por mdusica de flautas,
cantos e dangas. Esse grande ciclo de comemoracdes
é o Ritual Yaokwa. Profundamente enraizada no
cotidiano e na cosmologia dos Enawene Nawe, a
celebragdo do Yaokwa é o espaco de reiteracdo dos
valores de sua cultura, de manifestacdo de sua me-
moria coletiva e de expressdo do seu modo de ser e
estar no mundo, produzido a partir da apropriagdo
e manejo dos recursos disponiveis no seu territério,
de ocupagdo imemorial®.

A Festa de Sant'Ana de Caicd, na regido do
Serido, Estado do Rio Grande do Norte, foi registra-
da em dezembro de 2010. Realizada anualmente no
més de julho, ha mais de 260 anos, a celebragao de
Sant’Ana é constituida de indmeros rituais nos quais
a devocado religiosa e as manifestagdes culturais, de
cardter sagrado ou profano, ocorrem simultanea-
mente. Sdo peregrinagdes rurais e urbanas, novenas
e missas, com procissdes e encontros solenes de
imagens e peregrinos; cerimonia de levantamento
do mastro com o estandarte de Sant’Ana; jantares,
feiras, leildes, Baile dos Coroas, Festa da Juventude,
Festa do Reencontro, Cavalgada e Carreata de Sant’-
Ana, em que sdo servidas comidas e doces tradicio-
nais; missa e procissdo solenes, entre outros. Como
ocorre com as demais celebragdes, o tempo da festa
de Sant’ Ana dura varios meses, comegando no més
de abril com as peregrinacdes e envolvendo o povo
de Caico, da regido do Rio Seridd, do Sertdo do Se-
ridé, como se diz, e atraindo devotos da capital do
Estado, Natal, e até dos Estados vizinhos, reiterando
e reforgando lagos de pertencimento, como demons-
tram as informagdes da pesquisa sintetizada no
processo e no dossié descritivo deste registro:

A festa de Sant’Ana de Caic6é demarca um tempo e

um espaco de sociabilidade no qual o sagrado e o

profano se entrelagam na construgdo de uma iden-

tidade coletiva. E uma ocasido especial para relem-

2Conforme descrigao do Ritual Yaokwa no BCR/IPHAN. Disponivel
em: <http://www.iphan.gov.br/bcrE/pages/indexEjsf.>. Acesso
em: 10 jan. 2011.
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brar a histéria da cidade, reavivar lagos de solida-

riedade fundados na familia ampliada, reafirmar

valores cristdos e acionar registros especificos da
cultura seridoiense, sobretudo no que diz respeito

a sociabilidade fundada no interconhecimento. As-

sim, o espago sagrado, as expressdes narrativas, os

atores sociais envolvidos e a tradi¢do festiva sdo
elementos que permitem manter a continuidade
entre passado e presente?!.

As origens da festa se confundem com a fun-
dagao da cidade de Caicé e o processo de ocupagio
do territorio, motivados

pelos interesses da metrépole em interiorizar sua

colonizagdo e ocupar através de povoamento as

areas vinculadas ao circuito econdmico do gado e

algodao durante os séculos XVI e XVII22,

Desde entdo, a festa se realiza ano a ano, so-
frendo transformagées e, a0 mesmo tempo, reite-
rando seus elementos essenciais, para continuar
fazendo sentido a populagdo de Caico, que a man-
tém viva. Por tudo isso, a Festa de Sant'Ana de
Caico, mais que expressdo da identidade cultural do
povo desse municipio, do sertao do Seridd, do Rio
Grande do Norte e do Nordeste, é um testemunho
do processo de formagdo do Brasil, que por meio de
registro se reconhece como patriménio cultural de
todos os brasileiros.

4 - AS FORMAS DE EXPRESSAO

O Livro das Formas de Expressao, criado pa-
ra manifestagdes literarias, musicais, plasticas, céni-
cas e ludicas® também foi inaugurado em dezembro

2Dossié descritivo, constante do processo de registro de
Sant’Ana de Caic6 (Dossié descritivo, p. 107).

2Parecer n. 47/2010, do DPI/IPHAN, elaborado pela antro-
pdloga Diana Dianovsky, da Coordenacdo de Registro, cons-
tante do processo de registro em pauta.

ZNote-se que nado se incluem as linguas. A partir de demandas
da sociedade, encontra-se em estudo a criagdo do Livro de
Registro das Linguas, bem como de outros mecanismos legais
de reconhecimento da pluralidade linguistica e dos direitos
decorrentes aos grupos indigenas, afrodescendentes e imigran-
tes. O trabalho estd sendo desenvolvido por representantes de
centros de estudos linguisticos, de institui¢cdes federais de cul-

de 2002, como o dos Saberes, com a inscri¢io da
Arte Kusiwa (diz-se cusiud), pintura corporal e arte
grafica dos indios Wajapi (pronuncia-se uaiampi) do
Estado do Amapa. A linguagem kusiwa é um siste-
ma de representacdo que sintetiza o0 modo particular
desses indios conhecerem, conceberem e agirem
sobre o universo. E uma forma de expressio com-
plementar aos saberes transmitidos oralmente, a
cada nova geracdo, e compartilhados por todos os
membros do grupo (IPHAN, 2008). A Arte Kusiwa foi
proclamada pela UNESCO como Obra-prima do Pa-
trimoénio Oral e Imaterial da Humanidade?, em
2003, sendo o primeiro bem cultural brasileiro dessa
natureza a receber tal titulo.

O Samba de Roda do Recdncavo Baiano foi o
segundo bem a ser registrado no Livro das Formas
de Expressdo, em setembro de 2004. O samba baiano
é uma expressao musical, coreografica, poética e
festiva das mais significativas da cultura brasileira,
por sua continuidade histérica, por mesclar elemen-
tos das tradigdes culturais africanas e ibéricas, por-
tuguesas e, por ser considerado pelos estudiosos da
musica popular brasileira, como uma das matrizes
culturais do samba carioca. Em 2005, o Samba de
Roda também recebeu o titulo de Obra-prima da
Humanidade e hoje integra a Lista Representativa

tura e educagao e da Comissao de Cultura do Congresso Nacio-
nal, sob a coordenagdo do DPI/IPHAN.

A Proclamagdo das Obras-primas do Patrimonio Oral e Imate-
rial da Humanidade foi instituida pela UNESCO em 1997, como
parte de um programa de reconhecimento e salvaguarda de
formas populares e tradicionais de expressdo cultural e de
espacos culturais. De 2001 a 2005 foram registradas 90 Obras-
primas do Patrimonio Oral e Imaterial da Humanidade, entre
as quais estdo os dois bens brasileiros mencionados neste arti-
go. O programa foi concebido como um piloto, destinado a
incentivar os paises membros a desenvolverem politicas de
reconhecimento e salvaguarda do patriménio cultural imaterial
como forma de subsidio a formulacdo da Convengdo para
Salvaguarda do Patrimoénio Cultural Imaterial, afinal aprovada
em 2003. Apés sua ratificagdo por 50 paises membros, a con-
vencdo entrou em vigor em 2006, instituindo, entre outros
mecanismos de reconhecimento e salvaguarda, a Lista Repre-
sentativa do Patrimonio Cultural Imaterial da Humanidade e a
Lista do Patrimonio Cultural Imaterial em Risco (que requer
medidas urgentes de salvaguarda). Com isso, o Programa de
Proclamacéo das Obras-primas foi encerrado e os 90 bens pro-
clamados foram automaticamente incorporados a lista repre-
sentativa. Para mais informacgdes visite o portal:
<http:/ /www.unesco. org.br>.
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do Patriménio Cultural Imaterial da UNESCO, do
mesmo modo que a Arte Kusiwa (ver nota 24).

Em dezembro do mesmo ano de 2005, o IPHAN
registrou o Jongo no Livro das Formas de Expres-
sdo (registro n. 3). Integrando percussado de tambo-
res, danga coletiva, cantos (“pontos”’?) e praticas
de magia, o Jongo é uma expressao afrobrasileira
frequentemente praticada nos quintais das perife-
rias urbanas e em algumas comunidades rurais do
Sudeste brasileiro, como também nas festas de
santos catdlicos e orixds. E também conhecido
pelos nomes de tambor, tambu, batuque e caxam-
bu, dependendo da comunidade que o pratica
(IPHAN, 2007D).

O Frevo pernambucano foi o quarto bem re-
gistrado no Livro das Formas de Expressdo, em
fevereiro de 2007, sendo assim reconhecido como
patriménio cultural do Brasil, quando completava
100 anos de invengdo. O pedido de registro e a ins-
trugdo do processo contaram com uma intensa mo-
bilizacdo popular, sob a coordenacdo da Secretaria
Municipal de Cultura do Recife. A inscricao do re-
gistro sintetiza:

(..) forma de expressdo musical, coreografica e

poética densamente enraizada em Recife e Olinda,

o Frevo surge no final do século XIX, no carnaval,

(-..) como expressao das classes populares na confi-

guracdo dos espacos publicos e das relagdes sociais

nessas cidades?.
E assim continua sendo em sua expressdo contem-
poranea, a cada carnaval arrastando multiddes pelas
mesmas ruas onde nasceu, hd mais de um século,
reiterando seus sentidos de identidade cultural e

%Conforme a inscricao do registro,

um dos elementos mais marcantes do jongo é o “ponto”, que expres-
sa um denso arsenal mito-poético. Esses pontos - que se assemelham
aos “pontos da umbanda”, pois tém a mesma origem - sdo de natu-
reza jocosa, de sarcasmo, de reclamagao sobre maus tratos e excesso
de trabalho. Outros pontos sao cantados para louvar os ancestrais,
representados nos tambores. Para abrir a roda é necessario o ponto
de homenagem aos jongueiros velhos. Os pontos de demanda ou
“gurumenta” sdo formas de desafio langado entre jongueiros, com
adivinhas ou enigmas que testam as habilidades de cada um em de-
cifrar seus significados. Os conhecimentos acerca dos pontos e seus
mistérios sdo passados de geragdo em geragao para 0s novos jon-
gueiros (Livro de Registro das Formas de Expresséo, v. 1, f. 5).

2Livro de Registro das Formas de Expressdo, v. 1, {. 6, verso.
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uma formidavel continuidade histdrica.

Outros registros inscritos no Livro das For-
mas de Expressdo foram o Tambor de Crioula (re-
gistro n. 5) e as Matrizes do Samba no Rio de Janeiro
(registro n. 6), ambos em dezembro de 2007. Prati-
cado em Sdo Luis e em varios municipios do Estado
do Maranhio, o tambor de crioula é reconhecido
como uma das expressdes do samba, derivadas
originariamente do batuque, como o jongo, o samba
baiano, o coco no Nordeste e as matrizes do samba
carioca: samba de partido alto, samba de terreiro e
samba-enredo. Mais que géneros musicais e coreo-
graficos, todas essas formas de expressdo afrobrasi-
leiras sdo formas de socializacdo e referenciais de
pertencimento para populac¢des urbanas, enraizadas
nos quintais dos suburbios, nas rodas de samba, nos
terreiros e bairros populares das cidades, especial-
mente no Rio de Janeiro, onde o batuque comegava
e terminava em volta da cozinha e nos quintais das
“tias” das velhas guardas das escolas de samba.
(MEDEIROS, 2004).

O Toque dos Sinos, no Estado de Minas Ge-
rais, foi registrado no Livro das Formas de Expres-
sdo, em dezembro de 2009 (registro n. 8), tendo co-
mo referéncia o soar dos sinos em Sdo Jodo del-Rei e
nas cidades de Ouro Preto, Mariana, Catas Altas,
Congonhas do Campo, Diamantina, Sabard, Serro e
Tiradentes. Essa forma de expressdo esta associada
originalmente as celebrages religiosas catolicas, as
irmandades leigas de devocao aos santos de brancos
e negros, mas ao longo do tempo ultrapassou essa
dimensdo e ganhou sentido de identidade para as
populacdes locais, passando a ser parte essencial de
sua paisagem cultural.

5-0S LUGARES

Destinado a inscricio de mercados, feiras,
pragas e santudrios, onde se concentram e reprodu-
zem praticas culturais coletivas, o Livro dos Lugares
foi aberto em agosto de 2006, com a inscricdo da
Cachoeira de lauareté - lugar sagrado dos povos
indigenas dos rios Uaupés e Papuri, no Alto Rio
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Negro, no Estado do Amazonas. Nesse local, con-
forme a inscri¢do do registro, vérias pedras, ilhas e
parands simbolizam episédios dos mitos de origem
e narrativas daqueles povos:

Para eles, a Cachoeira de lauareté é seu lu-
gar sagrado, onde estd marcada a historia de sua
origem e fixacdo nessa regido, assim como a histo-
ria do estabelecimento das relacbes de afinidade
que vém permitindo, até hoje, a convivéncia e o
compartilhamento de padrdes culturais entre os
diversos grupos que coabitam naquele territério,
desde ha milénios?” (IPHAN, 2007a).

A Feira de Caruaru, no Estado de Pernambu-
co, foi o segundo registro inscrito no Livro dos Lu-
gares e sua descrigdo € cristalina quanto as razodes
que motivaram seu reconhecimento:

A Feira de Caruaru é um lugar de memoria e de

continuidade de saberes, fazeres, produtos e ex-

pressdes artisticas tradicionais que continuam vi-

vos no comércio de gado e dos produtos de couro,

nos brinquedos reciclados, nas figuras de barro in-
ventadas por Mestre Vitalino, nas redes de tear,

nos utensilios de flandres, no cordel, nas gomas e

farinhas de mandioca, nas ervas e raizes medici-

nais. Sem sua dindmica e o mercado que a feira
proporciona, esses saberes e fazeres ja teriam de-
saparecido. E, por fim, um lugar de socializagao, de
permanente construgdo de identidades e de criacdo
e exposicdo da criatividade popular tanto em seus
aspectos tradicionais como em sua capacidade de
recriagdo, invencdo e inovagdo. (...) E um lugar de
referéncia viva da histéria e da cultura do agreste
pernambucano, e, de modo mais geral, da cultura
nordestina e por isto constitui o Patrimonio Cultu-

ral do Brasil?® (IPHAN, 2009).

Outros lugares estdo sendo inventariados
com vistas ao seu reconhecimento como patrimoénio
nacional, entre os quais a Feira de Sao Cristévao, no
Rio de Janeiro (R]), o Mercado Central de Belo Hori-
zonte (MG), a Feira de Sdo Joaquim, em Salvador
(BA) e o Mercado Ver-o-Peso, em Belém do Para

ZLivro de Registro dos Lugares, v.1, f. 1.

2Livro de Registro dos Lugares, v.1, f. 2, verso.

(PA). Esses lugares sao considerados, por todos que
os conhecem, como centros representativos de pro-
dutos, servicos e conhecimentos tradicionais asso-
ciados, respectivamente, aos migrantes nordestinos,
a cultura mineira, ao universo do candomblé e a
biodiversidade e diversidade cultural da Amazénia.

6 - CONSIDERACOES FINAIS SOBRE A EXPE-
RIENCIA CONSTRUIDA

A instituicdo do Registro de Bens Culturais
de Natureza Imaterial viabilizou o reconhecimento
dessas manifestacdes como patriménio nacional, ao
lado das obras de arte, igrejas e cidades histéricas
tradicionalmente consagradas como tal, por meio do
tombamento (IPHAN, 2003).

A criagdo desse instrumento era uma deman-
da instituida desde 1988, pela Constituicdo Federal,
que estabelece em seu Artigo 216 que

(...) o patrimoénio cultural brasileiro se constitui de

bens de natureza material e imaterial que referen-

ciam a identidade, a acdo e a memoria dos diferen-
tes grupos formadores da sociedade brasileira, en-
tre os quais se incluem as formas de expressdo e os
modos de criar, fazer e viver (...)
O mesmo artigo estabelece que a preservagdo do
patrimonio cultural seja promovida com a colabora-
¢do da sociedade e por meio de inventérios, tomba-
mentos, registros e outras formas de acautelamen-
to®.

Esse conceito constitucional consagrou uma
visdo social do patrimoénio, fazendo significar que
ele estd em permanente construcdo por todos os
grupos e camadas sociais e que ndo cabe ao go-
verno, ou a um grupo de especialistas (como era
antes), determinar o que deve ser reconhecido como
patrimonio de todos.

Significa que todos tém o direito de construir
seu patrimodnio cultural a partir de sua memoria e
visdo de mundo, e de se sentirem assim identifica-

YVeja o texto integral do Artigo 216 no portal <http://www.
iphan.gov.br>.
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dos com os bens que os representam e simbolizam?°.
Ou seja, o conceito de patrimdnio cultural foi am-
pliado ao ponto de abranger as festas, dancas, musi-
cas, comidas, crencas, ceramicas, trangados, tecnolo-
gias de construcao de casas, barcos, engenhos, ali-
mentos e bebidas, enfim, os fazeres, expressdes e
conhecimentos que estdo inseridos na dindmica do
cotidiano e, por isso, ndo eram reconhecidos como
patrimonio.

Essas referéncias culturais®® lastreiam nossos
diferentes modos de ser e viver, tanto quanto, ou
mais até, que obras de arte e de arquitetura que
fomos condicionados a reconhecer como patrimoénio
cultural coletivo. Tais expressdes sdo fruto de pro-
cessos histéricos de construcdo de sociabilidades, de
formas de sobrevivéncia, de apropriagdo de recursos
naturais e de relacionamento com o meio ambiente
que vém conformando a cultura brasileira, um mo-
saico de grande diversidade cultural.

Como se buscou demonstrar neste artigo, na
apresentacdo dos registros ja realizados pelo IPHAN,
o reconhecimento dessas manifestagdes representa-
tivas da diversidade cultural brasileira compreende
também a culindria, como uma das referéncias pre-
sentes no contexto de cada bem registrado. Trata-se
de reconhecer as comidas como parte de sistemas -
agricolas, culindrios, alimentares - e como elemento
constitutivo de celebracdes, de rituais e formas de
expressao e de suas redes de sentido, como o Almo-
¢o do Cirio e demais refei¢bes rituais de festas de
santos, ou a fejjoada nas rodas de samba, por exem-
plo. Ou ainda, como elementos formadores de iden-
tidades culturais, de modos de ser, como sdo os
oficios das paneleiras para Goiabeiras e das baianas
de acarajé para os baianos, ou a producao artesanal
e o consumo de queijos para os mineiros.

Nao ha como negar que a culindria e a gas-

30Para melhor compreensdo dos conceitos e instrumentos que
fundamentam as acdes da politica de salvaguarda do Patri-
monio Cultural Imaterial, ver artigos e publicacées do IPHAN
(2006a, 2006b, 2006¢, 2006d, 2006e, 2007a, 2007b, 2007¢, 2007d,
2008, 2009) e de Fonseca (2003), como também a sintese
elaborada por Alves e Abreu (2009).

3Ver na introducédo deste artigo, na nota 6, explicacdes sobre a
nogao de referéncias culturais.
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tronomia®2, das formas mais simples as mais elabo-
radas, sdo parte desses processos e da identidade
cultural de um grupo. Juntamente com a lingua, a
comida é uma das expressdes primordiais da cultu-
ra de um povo. No repertério culinario de cada
lugar, nas préticas de comensalidade de festas e
celebragdes - almocgos, ceias, cafés e outras refeicGes
coletivas - nas feiras, nos mercados, nas praticas de
cultivo, criacdo de animais, pesca e outras atividades
envolvidas na obten¢do e producgdo de alimentos
estdo presentes saberes, valores e expressdes que
dizem muito do modo de ser e da identidade cultu-
ral brasileira.

Cabe reiterar: o reconhecimento dessas pra-
ticas e conhecimentos implica reconhecer, antes, que
eles sdo parte de sistemas estruturados e que seus
elementos constitutivos sdo articulados e interde-
pendentes (GONCALVES et al., 2002) - o que, afinal, se
aplica a toda e qualquer categoria de bem cultural
imaterial. Também, por isso, alguns pedidos de
registro para a inclusdo de pratos da culindria regio-
nal no patriménio cultural brasileiro ndo prospera-
ram. As justificativas apresentadas pelos proponen-
tes geralmente se fundamentavam, inicialmente, no
valor simbélico dessas comidas, que evocam senti-
dos de hospitalidade, de pertencimento, de identi-
dade cultural para as populacdes locais, sem, contu-
do, apresentar comprovacao disso. Em seguida, tais
pedidos enfatizavam a necessidade de reconheci-
mento da autenticidade e/ou originalidade desses
pratos como argumento de exclusividade, como
atrativo turistico, como fator de desenvolvimento
econdmico ou como Certificagdo de Origem - ques-

2Quer dizer, a comida compreendida como um conjunto de
préticas e expressdes, um sistema que articula matérias-primas,
tecnologias empregadas para sua transformacdo em alimento e
seus modos de consumo. Sobre o significado destas expressoes,
Carlos Alberto Déria faz a seguinte distingao:

A culinéria diz respeito aos procedimentos (dos rituais
aos técnicos e tecnolégicos) que visam adequar a
natureza a alimentagdo humana. Ela é matéria basica
da gastronomia, que é o conjunto de saberes sobre a
construgdo do prazer ao comer. A primeira é uma disci-
plina prética, com seus métodos, técnicas e gestual; a
segunda estd organizada no plano do discurso, como
ocupacdo do espirito. (DORIA, 2006, p. 16-17).
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tdes que ndo competem ao Registro de Bens Cultu-
rais de Natureza Imaterial, e sim aos instrumentos
de protecdo a propriedade intelectual e as Indica-
¢oes Geogréficas, de competéncia do INPI, j& men-
cionado®.

Por outro lado, na concepgao e aplicagdo dos
instrumentos da politica de salvaguarda dos bens
culturais imateriais, os conceitos de autenticidade e
originalidade foram substituidos pelo de continui-
dade histérica, conforme entendimentos reiterados
pela Cédmara do Patrimoénio Imaterial. Como
também o entendimento de que tradi¢do é o que
permanece ao longo do tempo, mantendo suas ca-
racteristicas essenciais, mas sofrendo transformacdes
e adaptacdes para continuar fazendo sentido para os
grupos sociais na atualidade34.

Concluindo, a politica de salvaguarda do pa-
triménio cultural imaterial desenvolvida pelo IPHAN
tem tratado de reconhecer e valorizar a diversidade
cultural do Brasil em todas as suas formas e expres-
sOes, contempladas ou ndo nas categorias criadas
pelo registro, j& propositadamente amplas para a-
tender as demandas da sociedade, como prevé o
Decreto n. 3.551/2000. Todas as questdes estdo em
permanente discussdo, em meio a tantas outras que
as préticas inaugurais do registro vém colocando.
Sendo essa uma politica nova, com novos instru-
mentos e conceitos abertos, os entendimentos estdao
sendo construidos no exercicio de sua aplicacao:
durante a instrucdo dos processos de registro, que
consiste na producdo de conhecimentos e documen-
tagdo dos bens; com experiéncias e resultados dos
inventarios de referéncias culturais desenvolvidos
em indmeros lugares do Brasil; no processo de for-
mulacdo de acdes de apoio as condi¢des de produ-
¢do dos bens culturais registrados, no ambito dos
seus planos de salvaguarda. Tudo isso estd sendo
feito em efetiva parceria com a sociedade, que se
apresenta e participa dos processos de registro des-

33Para melhor conhecimento sobre esses instrumentos e a le-
gislagao pertinente, ver também Locatelli (2007).

3Esse conceito de tradicdo estd explicitado na Resolucao
01/2006 do IPHAN.

de o inicio, como proponente, produtora dos bens e
do conhecimento sobre eles, como também das
acdes de preservacgdo. Afinal, o patriménio cultural,
seja ele de natureza imaterial ou nao, é sempre uma
construcdo coletiva, do interesse de todos.

LITERATURA CITADA

ALVES, A. C. L.; ABrRey, T. C. F. Do patrimoénio cultural ao
imaterial: reflexdes sobre a construgdo da nova politica
federal de preservagdo cultural. In: SEMINARIO NACIONAL
DO CENTRO DE MEMORIA. 6. 2003. Campinas. Anais...
Campinas: UNicAmMP, 2009.

. Minotauros, capetas e outros bichos: a trans-
gressdo consentida na Festa do Divino de Pirendpolis.
2004. 186 p. Dissertagao (Mestrado em Histéria) - Univer-
sidade de Brasilia, Brasilia, 2004.

BRrASIL. Decreto n. 3.551, de 4 de agosto de 2000. Institui o
Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial que
constituem patrimoénio cultural brasileiro, cria o Programa
Nacional do Patriménio Imaterial e d4 outras providén-
cias. Diario Oficial da Unido, 07 ago. 2000.

. Ministério da Cultura. Instituto do Patrimonio
Histdrico e Artistico Nacional. Resolugdo n. 1, de 03 de
agosto de 2006. Determina os procedimentos a serem
observados na instauracdo e instrucdo do processo admi-
nistrativo de Registro de Bens Culturais de Natureza
Imaterial. Diario Oficial da Unido, 23 mar. 2007.

DORiA, C. A. Estrelas no céu da boca: escritos sobre cu-
linaria e gastronomia. Sao Paulo: Editora Senac, 2006.

FoNsecA, M. C. L. Referéncias culturais: base para novas
politicas de patriménio. In: SANT'ANNA, M. G. (Org.). O
registro do patrimonio imaterial: dossié final das ativida-
des da Comissdo e do Grupo de Trabalho Patrimonio
Imaterial. 2 ed. Brasilia: MINC-IPHAN/ FUNARTE. 2003.

. O patriménio em processo: trajetéria da politica
federal de preservagdo no Brasil. Rio de Janeiro: Ed.
UFR]/IPHAN, 1997.

. Os inventarios nas politicas de patriménio imate-
rial. In: LONDRES, C. et al. Celebragoes e saberes da cultura
popular: pesquisa, inventario, critica, perspectivas. Cecilia
Londres [et al.] Rio de Janeiro: Funarte/IPHAN/CNFCP,
2004. (Encontros e estudos, n. 5).

. Sistemas agricolas locais como patrimonio cultu-
ral. Rio de Janeiro: [sn.], 2010. Disponivel em:
<http:/ /muitoprazerbrasil.blogspot.com/2010/11/maria-
cecilia-londres-fonseca-sistemas.html>. Acesso em: 30 nov.
2010.

Rev. de Economia Agricola, Sio Pavlo, v. 58, n. 1, p. 73-86, jan./jun. 2011



86 Alves, A. C. L. €

GONCALVES, J. R. S. et al. (Org.) Alimentacdo e cultura
popular. Rio de Janeiro: FUNARTE/CNFCP, 2002. (Série
encontros e estudos, n. 4).

. etal. (Org.). A fome e o paladar: uma perspectiva
antropolégica. In: GONCALVES, J. R. S. et al. (Org.) Alimen-
tacdo e cultura popular. Rio de Janeiro: FUNARTE/ CNECP,
2002. (Série encontros e estudos, n. 4).

INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIO-
NAL - IPHAN. Arte Kusiwa: pintura corporal e arte gréafica
wajapi. 2. ed. Brasilia: IPHAN, 2008. (Dossié IPHAN, n. 2).

. Cachoeira de Iauareté. Rio de Janeiro: IPHAN,
2007a. 148 p. (Dossié IPHAN, n. 7).

. Cirio de Nazaré. Rio de Janeiro: IPHAN, 2006a. 101
p. (Dossié IPHAN, 1).

. Feira de Caruaru. Brasilia: Iphan, 2009. (Dossié
IPHAN, n. 9).

. Inventario nacional de referéncias culturais -
INRC: manual de aplicacdo. Brasilia, IPHAN, 2000.

. Jongo no Sudeste. Brasilia: Iphan, 2007b. 92 p.
(Dossié IPHAN, n. 5).

. Modo de fazer viola-de-cocho. Brasilia: IPHAN,
2007c. 112 p. (Dossié IPHAN, n. 8).

. O registro do patrimonio imaterial: dossié final
das atividades da comissdo e do grupo de trabalho pa-

trimonio imaterial. 2. ed. Brasilia: MINC-IPHAN/ FUNARTE,
2003.

INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIO-
NAL - IPHAN. Os Sambas, as rodas, os bumbas, 0s meus e
os bois: a trajetéria da salvaguarda do patriménio cultural
imaterial no Brasil - 1936/2006. Brasilia: IPHAN, 2006c.

. Oficio das baianas de acarajé. Brasilia: IPHAN,
2007d. 104 p. (Dossié IPHAN, n. 6).

. Oficio das paneleiras de Goiabeiras. Rio de Janei-
ro: IPHAN, 2006d. 70 p. (Dossié IPHAN, n. 3).

. Samba de roda do recéncavo baiano. Brasilia:
IPHAN, 2006e. 216 p. (Dossié IPHAN, n. 4).

LocATeLL, L. Indicagbes geograficas: a protecdo juridica
sob a perspectiva do desenvolvimento econdmico. Curiti-
ba: Jurua, 2007.

LONDRES, C. et al. Celebragdes e saberes da cultura popu-
lar: pesquisa, inventério, critica, perspectivas. Cecilia Lon-
dres [et al.] Rio de Janeiro: Funarte/IPHAN/CNFCP, 2004.
(Encontros e estudos, n. 5).

MEDEIROS, A. Batuque na cozinha/as receitas e as histo6-
rias das tias da Portela. Rio de Janeiro: Casa da Pala-
vra/Senac Rio, 2004.

MENESES, ]J. N. C. O continente rastico: abastecimento
alimentar nas Minas Gerais setecentistas. Diamantina:
Maria Fumacga, 2000.

Recebido em 24/01/2011. Liberado para publicacdo em 18/07/2011.

Rev. de Economia Agricola, Sio Pauvlo, v. 58, n. 1, p. 73-86, jan./jun. 2011



TURISMO RURAL E ALIMENTACAO, IDENTIDADE E
PATRIMONIO: um olhar sobre os Campos de Cima da
SerrA em Tempos de NosTalgia'
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RESUMO: Este artigo tem por objetivo refletir sobre a atividade de turismo rural e suas
interfaces com a alimentacdo enquanto referente a identidades e constitutiva de patrimonio
cultural imaterial. Nesse sentido, a alimentagdo, por sua capacidade de comunicagdo, ou seja,
de expressar cultura, falando da vida de pessoas por meio de seus modos de preparo, receitas e
significados, apresenta-se aos turistas enquanto produto. Os dados foram coletados a partir de
observagio participante, complementada por entrevistas em profundidade, realizadas junto aos
membros da familia proprietiria do empreendimento turistico estudado. A andlise indica que a
alimentacdo evidencia a situacdo de contato intercultural, marcando rituais familiares, rotinas
de vida, valores e historia.

Palavras-chave: campo-cidade, cultura, interculturalidade, Sdo José dos Ausentes, Brasil.

RURAL TOURISM AND FOOD, IDENTITY AND HERITAGE:
A look back ar the Campos de Cima da Serra Route in NosTalgic Times

ABSTRACT: This paper aims to promote reflection on rural tourism and its interface with
food as a reference point for identity and as a constituent part of intangible cultural heritage
(IcH). In this sense, because of its communicative potential - its capacity to express culture
and people's lives through methods of preparation, recipes, and meanings - food presents itself
to tourists as a product. Data collected from participant observation was supported by in-
depth interviews carried out with the members of the family that owns the tourism business in
question. The analysis points out that food provides evidence of the circumstances of
intercultural contact which has left its mark on family rituals, routines of life, values, and
history.
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1-INTRODUCAO

Este artigo tem por finalidade refletir sobre
a atividade de turismo rural e suas interfaces com
a alimentacdo enquanto referente a identidades e
constitutiva de patriménio cultural imaterial. Para
tanto, entende-se, a partir de Wanderley (2009), o
mundo rural como espaco de vida, ou seja, lugar
em que se vive e de onde se vé o mundo.

Nessa perspectiva, em que um conjunto de
caracteristicas diferencia cidade e campo, este se
torna atrativo para os citadinos, estimulando o
desenvolvimento de atividades ndo agricolas?,
como o turismo rural. Assim, Santana (2009) en-
tende que os modos de vida caracteristicos do
rural vém se consolidando como atrativo turistico,
a partir de perspectivas - e estere6tipos - que o
diferenciam daqueles da cidade.

Desse modo, o campo é vivenciado enquan-
to espago de consumo, que oferece produtos cultu-
rais e naturais que, a seu tempo, podem ser classi-
ficados como patriménio, que, conforme Santana e
Prats (2005), pode ser entendido como uma cons-
trucado social que existe apenas no plano abstrato,
como virtualidade, até que seja valorado e ativado
a partir de um dado discurso. E o discurso, afir-
mam os autores citados, que lhe confere significa-
do, mediante um processo de selegdo, ordenacado e
interpretacdo.

Contreras (2005, p. 130) considera que a
atual “explosdo de patrimonios” pode ser enten-
dida como manifestagdo de nostalgia, caracteristi-
ca da modernidade que se faz presente "no au-
mento da sensibilidade estética, por meio dos sig-
nos e dos objetos e artefatos que possuem um to-
que de antiguidade”, ai inclusos alimentos e recei-

4A ocupacdo de membros de familias rurais em atividades nao
agricolas ndo é uma novidade, podendo ser entendida como
constitutiva de seus modos de vida e estratégias de reproducao
social. No entanto, nos dltimos anos, uma maior significancia
econdmica da pluriatividade entre essas familias tem feito com
que alguns autores (ver, GRAZIANO DA SILVA, 2002) destaquem
o que caracterizam como “novas funcées do meio rural”, men-
cionando atividades que visam a nichos de mercado espe-
cificos, tais como turismo, lazer, moradia e parques, com ativi-
dades relacionadas a conservacdo e a preservacdo ambiental.
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tas tradicionais. Com isso, reivindica-se o prazer a
mesa, o desfrute dos sabores e da qualidade, os
produtos da terra, bem como as técnicas e conhe-
cimentos préprios do saber-fazer herdado, dos
produtos e variedades locais, das tradicdes e iden-
tidades associadas as praticas alimentares artesa-
nais e/ ou ancestrais.

Quanto a associacdo entre identidade e
préaticas alimentares, Mintz (2001, p. 32) indica que

o comportamento relativo a comida liga-se direta-
mente ao sentido de nés mesmos e a nossa identida-
de social, e isso parece valer para todos os seres
humanos.

Cabe mencionar que, atualmente, hd uma
crescente demanda dos turistas por produtos iden-
titdrios, o que torna a comida um dos componen-
tes centrais da escolha do visitante por determina-
do destino turistico. A comida constitui-se como
expressdao das identidades locais, que o turista
reconhece e consome.

A valorizagdo do fenémeno culindrio, pro-
cesso em que o valor de produtos de tipo local ou
tradicional denota o nexo com a cultura de deter-
minado territério, possibilita que o discurso do
turismo converta esses atrativos em produtos de
consumo turistico, convertendo-os, em alguns
casos, em patrimonio local.

E nesse sentido que Cavaco (2001) pontua
que o turismo rural tem como pano de fundo o
apelo ao exotismo, aquilo que é diferente do urba-
no, a paisagem bucélica e ambientalmente sauda-
vel e, principalmente, ao que remete a uma “iden-
tidade rural”.

Para, neste artigo, refletir sobre essas ques-
tdes, toma-se como locus de estudo a Fazenda Pou-
sada do Amor5, propriedade rural localizada no
municipio de Sao José dos Ausentes, na regido dos
Campos de Cima da Serra, Estado do Rio Grande
do Sul, Brasil (Figura 1). No que se refere aos as-
pectos metodolégicos, trata-se de um estudo de ca-
so, sendo que os resultados aqui comentados sdo

50 estabelecimento rural estudado e os interlocutores desta
pesquisa recebem, neste artigo, nomes ficticios, de modo a
preservar o anonimato dos mesmos.
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Figura 1 - Mapa dos Campos de Cima da Serra.
Fonte: FEE (2009).

decorrentes de uma inser¢do em campo realizada
ao longo de trés anos®. Para a coleta de dados,
recorreu-se a observagdo participante, com regis-
tro dos dados em didrio de campo. Esse procedi-
mento foi complementado por entrevistas em pro-
fundidade, realizadas junto aos membros da fami-
lia rural proprietaria do empreendimento turistico.
A anélise dos dados tem sido realizada a partir da

utilizacdo do software Nvivo.

2 - AFAZENDA POUSADA DO AMOR

A Fazenda Pousada do Amor (Figura 2) é
um empreendimento rural familiar que estd em
funcionamento desde o ano de 1997. A é&rea total
da propriedade é de 470 ha e as atividades princi-
pais sdo a pecudria e o turismo. A familia pro-

60 trabalho teve uma primeira etapa desenvolvida enquanto
dissertagdo de mestrado, defendida em 2004, junto ao Mestrado
em Turismo e Hotelaria da Universidade de Caxias do Sul
(ucs) (CoSTA BEBER, 2004).

prietdria do empreendimento é
co pessoas: o casal Maria (47 anos) e José (47 anos),
pais de Maria Clara (20 anos) e Pedro (24 anos), e a

composta por cin-

tia do casal, Lina Clara (60 anos). Dentre esses,
participam cotidianamente da atividade turistica
Maria, José e Lina Clara. Maria Clara e Pedro tra-
balham na pousada apenas nos finais de semana,
sendo que durante a semana Maria Clara realiza
seus estudos (nivel superior) em uma cidade
proxima, enquanto que Pedro, j4 graduado, tra-
balha em 6rgao publico.

Figura 2 - Fazenda Pousada do Amor.
Fonte: Costa Beber (20101).
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Antes da abertura da pousada, a atividade
econdmica da propriedade era a pecudria extensi-
va, até entdo e ja por duas geragdes, responsavel
pela renda da familia’. Contudo, no periodo entre
1992 e 1997, essa atividade entrou em crise. Foi
entdo que a producdo de queijos tornou-se a prin-
cipal atividade econémica da propriedades. A
queijaria produzia diariamente, na época, oito
quilos de queijo, resultantes do leite fornecido por
um rebanho de 40 vacas “de corte” - animais per-
tencentes a um rebanho bovino de raca nao espe-
cializada na producao leiteira.

Nesse contexto, foi apresentado o turismo
aos proprietarios da fazenda, pela administracdo
publica local, como atividade capaz de gerar renda
e permitir a permanéncia no campo. O discurso
publico fortaleceu-se na medida em que indicava
aos proprietarios da Fazenda Pousada do Amor os
atrativos que deveriam ser valorizados, tais como
a paisagem natural, o desnivel de rios, a capacida-
de de receber visitantes e a alimenta¢dao com carac-
teristicas locais. Esse discurso, vale sugerir, ativou
a memoria familiar no que tange ao ato de receber,
ja que na propriedade morava o patriarca® da
familia e, assim, a casa era o local das festas fami-
liares, casamentos, batizados e aniversarios, ou
seja: a residéncia foi, durante décadas, local de
encontros e festas. A heranca da experiéncia em
receber foi, para os proprietarios, fator decisivo na
abertura da fazenda aos turistas, juntamente com a
motivacdo econdmica, que permitia vislumbrar a
continuidade da vida na fazenda.

’Antes disso, a renda era originada no tropeirismo e na
atividade madeireira.

8Como indicam Krone e Menasche (2010), a pecudria em
sistema de campo nativo estd entre as principais atividades
econdmicas da regido, sendo que complementarmente ao
sistema de producdo da pecudria de corte, as familias rurais
dos Campos de Cima da Serra desenvolvem a atividade de
producdo artesanal de um queijo caracteristico da regido, o
Queijo Serrano. A familia aqui estudada insere-se nesse con-
texto.

%Atualmente residem na propriedade a quarta e quinta gera-
¢Oes da familia. A sede da fazenda em questdo foi construida
pela terceira geracdo da familia. O patriarca em questao faleceu
no ano de 1982.
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Com o inicio da atividade turistica, o estabe-
lecimento passou a ter ai sua principal fonte de
renda, o que possibilitou investimentos ndo ape-
nas na infraestrutura turistica, mas também na
aquisicdo de utensilios e equipamentos domésti-
cos, bem como de novilhos precoces, possibilitan-
do a retomada da criacdo de gado de corte. A quei-
jaria deixou, entdo, por diversas razdes - entre as
quais é mencionada a intensidade de trabalho
demandado -, de manter-se enquanto atividade
econdmica da propriedade. Vale ter presente o
depoimento do proprietério, que atribui a intensi-
dade de trabalho demandado o abandono da ati-
vidade quando a familia passou a dedicar-se ao
turismo:

Ah, essa era pesada. Fazia queijo, pulava [da cama]
geralmente as quatro da manha. O queijo é assim...
tu levanta de manha, tira o leite pra fazer o queijo.
Depois, aqui as vacas é comum, ali pelas onze, doze
horas, tinha que antes disso fazer toda a limpeza.
Depois buscava elas [as vacas] no campo, recolhia de
novo para separar elas do terneiro... no outro dia a
mesma histéria. Tu envolvia praticamente a parte do
dia s6 com essa histéria. E era uma grande dificul-
dade, vocé também judiava do gado, tinha que ta
todo dia fazendo e envolvia todo mundo da casa
(José, 2010).

Podemos, segundo a visdo da proprietaria,
periodizar o processo de desenvolvimento do tu-
rismo no estabelecimento em trés etapas. A pri-
meira delas, entre 1997 e 2001, foi marcada pela
obtencdo de luz elétrica e telefonia, pela melhoria
das estradas de acesso a Fazenda Pousada do A-
mor, pelo retorno de familiares que estavam vi-
vendo na cidade - até entdo, dadas as dificuldades
de deslocamento entre a propriedade e a escola
mais proxima, esse afastamento era condigdo para
estudar - e, ainda, pela ampliacdo e adaptacdo da
casa da fazenda - foram, entdo, construidos trés
banheiros e o refeitério. Ainda segundo a pro-
prietdria, essa fase foi caracterizada por uma
“angtstia de receber”, como podemos depreender
de seu depoimento:

A primeira fase foi de 1997 a 2001, a fase da angustia
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de receber: quando recebia (...) conviver com pessoas
de habitos diferentes, meu coragdo batia diferente,
ficava nervosa. Depois de uns dois ou trés anos,
mudou. Antes chegava um carro, ficava nervoso, se
preocupava. Agora ainda se preocupa, mas nio se
fica nervoso. Hoje chega as pessoas e a gente se sente
bem. S6 tinhamos referéncia de coisas glamurosas e
era dificil receber na simplicidade que recebiamos.
Com o passar do tempo, fomos vendo a visdo do tu-
rista, que ele busca a simplicidade. Nosso objetivo
era aumentar o conforto para dar para eles, aten-
dendo nosso objetivo que é mostrar como se vive na
fazenda, porque nossa realidade é diferente da cida-
de (Maria, 2010).

A segunda fase é situada entre 2002 e 2007,
considerada pelos proprietdrios como “fase da
empolgacao”:

(...) sente-se bem em receber a pessoa, saber que o
simples é que eles [turistas] vém buscar (...) no final
de 2004, a necessidade que se sentiu, como temos
agora, foi de aumentar a pousada. Eu vejo que o tu-
rista quer privacidade, assim como eu também que-
ro (Maria, 2010).

Foi esse o periodo das ampliagdes. Os quar-
tos foram adaptados com banheiros, houve am-
pliacdo do refeitério e a construcdo de lareiras
nele, a cozinha foi transferida para onde antes era
a despensa e, também, foram construidos novos
quartos para todos os familiares, em uma parte da
casa que, agora, fica separada dos turistas. Essa
reforma permitiu que a pousada pudesse passar a
receber até 21 pessoas a cada dia - lotacdo atual.
Nesse periodo, a pousada teve projecdo na midia,
devido ao fato de uma minissérie e uma novela
terem sido filmadas na regiao, sendo que os atores
ficaram hospedados no estabelecimento 0.

Em 2006 esteve o pessoal da Globo. Foram 16 dias de
muito trabalho e a cozinha era muito pequena, e eu
disse “o dia que eu vou fazer, eu quero uma cozinha
grande”, e naquela época a gente colocou buffet e
nao é nosso perfil. Eu tenho que cozinhar dentro da

quantidade de pessoas, da nossa realidade, ndo da

10A novela e a minissérie foram apresentadas pela Rede Globo
de Televisao, respectivamente nos anos de 2005 e 2006.

para esbanjar nada, e ndo fechava. Fechou para Glo-
bo, que servia almoco do meio-dia até as 18h e ja
vinha janta. Mas depois tirei e passei a servir no fo-
gdo a lenha, que antes eu cozinhava nele e ai ele pas-
sou a servir para deixar a comida quente, ja que eu
tinha outro fogao e outra cozinha (Maria, 20101).

Na terceira etapa, denominada “fase da
familia”, situada no periodo de 2008 a 2010, a mu-
danca deu-se na reorganizagdo do tempo e da
disponibilidade dos membros da familia.

De dois anos para ca, eu sinto falta de alguma co-
isa. Eu ja perdi meus avés, mas perder o pai e mie te faz
raciocinar, que a tua vida é tdo passageira que te faz
mudar. A fase que estou vivendo agora... por exemplo,
se o turista liga que quer vir no Dia dos Pais, eu fazia de
tudo para receber, agora eu estou numa fase mais da
familia, eu perdi e ganhei. Comecei a ver que o turismo
é importante, mas eu estou conseguindo separar, é como
dizia a filha, “made, tudo é para turista... tudo é para o
turista comer”. Agora nao é mais. Eu acompanhei, com
o fluxo exagerado, eu fiquei envolvida direto com o pai
[referéncia ao periodo em que esteve afastada para
acompanhar o pai enquanto esteve hospitalizado] e
deixei de receber, em fun¢do da familia. Foi uma dor eu
perder ele, mas eu ganhei, uma coisa que s6 se da conta
quando perde. Quantas vezes eu deixei de ver meus
filhos, eles me ligavam, era aniversério e diziam “eu
estou sozinho aqui”, e eu trabalhando. Agora estou
conseguindo compartilhar a minha parte pessoal... &,
fases que vao mudando (Maria, 2010).

Contextualizada a constitui¢do e consolida-
¢do da Fazenda Pousada do Amor enquanto em-
preendimento turistico, cabe observar o que se
passou em relacao a alimentagdo. No que se refere
a conversdo da alimentacdo da familia em alimen-
tacdo ofertada a turistas, algumas caracteristicas do
processo merecem notal!2. Inicialmente, vale mencio-
nar algumas alteragdes que se referem a estrutura das

1INesse periodo, a mae de Maria, Gema (falecida em 2008), era
responsavel pelo preparo dos alimentos, enquanto que Maria
auxiliava na aquisicdo dos ingredientes e, eventualmente, na
finalizacdo dos pratos, dedicando-se regularmente a prestacdo
dos servigos a mesa.

?Para uma discussdo referente & mudanca de significado
quando algo se torna mercadoria ver Appadurai (2008).
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refei¢des. O turismo exigiu a introdugdo do café da
manhd e do café da tarde (localmente chamado de
mistura, entendido como a mistura de café com péo e
bolachas), que ndo compunham os habitos alimenta-
res da familia.

Também a variedade de pratos presentes a
mesa se alterou. O relato de Maria - responsavel
pela alimentagdo da pousada desde 2008, quando
sucedeu a mde na fungdo -, ao ser indagada sobre
como mudou a alimentac¢do a partir da presenca
dos turistas, esclarece que:

Os mesmos tipos de comida, s6 que antes a gente fazia
um [tipo] e de repente levava quantos dias pra fazer a
mesma, porque no costume a gente faz salada, sempre a
gente fazia bastante, fazia bastante iguaria de salada,
mas no normal era arroz, um guisado com batata, uma
carne assada, uma coisa assim. Hoje em dia, eu procuro
botar seis qualidades de comida na mesa, se ndo tem
seis, a gente ta achando que nao fez bem, né. E assim,
quando era pra nos, assim uma carne assada com pirdo,
uma coisa, uma carne assada com salada, entdo mu-
dou bastante (Maria, 2010).

O ato de cozinhar para a familia transforma-
-se, assim, em cozinhar também para os turistas.
Cria-se, entdo, a classificacdo interna de diferen-
ciacdo entre aquilo que comem os “sujeitos da
casa” e aquilo que comem os “sujeitos turistas”.
Para que se compreenda melhor, a comida dos
turistas é servida para os familiares, mas algumas
comidas dos familiares, como a feijoada, o soque-
tel3, o pirdo d'agua, a geleia de mocotd, o figo cris-
talizado, entre outras, ndo sdo servidos aos turis-
tas. Ao ser indagada a respeito dessa diferencia-
¢do, Maria relata que:

(...) alguns pratos fazem parte de momentos intimos
e familiares, sao momentos de reunido com a familia,
de conversa, de lembrar do tempo antigo. [...] tem
que ter uma maneira de separar, né? De se diferen-
ciar do turista, acho que pode ser por isso que nao
sirvo soquete para turista, soquete é comida nossa
(Maria, 2010).

Atualmente, a didria da pousada abarca pen-

BPedago de carne com osso frito com alho, pimenta e cheiro-
verde e que leva como acompanhamento pirdo d'dgua.
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sao completa, que corresponde ao café da manha,
almogo e jantar, além de lanches e frutas, que ficam
disponiveis aos héspedes durante todo o dia. O café
da manha (Figura 3) é constituido basicamente por
paes (de milho, batido e integral), bolos e bolachas
diversas, bolo de coalhada, rosca de polvilho, bijajica
(rosquinha de polvilho frita) - todos esses feitos na
pousada -, queijos, salames, chimias - produzidas
localmente -, café, leite, achocolatado e algum tipo de
fruta (geralmente mamdo). No almogo e jantar sdo
comumente servidos dois tipos de carnes (Figura 4),
cinco tipos de saladas, legumes refogados, massa ou
batata e, sempre, arroz e feijao (Figura 5). Sdo consi-
derados pratos de destaque a pagoca de pinhao (Fi-
gura 6) e a truta (Figura 7). As refeicdes sao realizadas
no refeitério, também chamado de espago de con-
vivéncia (Figura 8), sendo servidas no fogao a lenha
(Figura 9).

Quanto ao produto turistico ofertado, caracte-
riza-se pela hospedagem na casa sede da fazenda -
em que residem os familiares -; o Cachoeirdo (Figura
10); o desnivel dos Rios Silveira e Divisa (Figura 11); a
Cascata do Funil; a Cachoeira da Vovo, banhos em
rios e cachoeiras (Figura 12); acompanhamento de
lidas campeiras!* (Figura 13); observagdo de passaros
(Figura 14); passeios a cavalo (Figura 15); pratica de
flyfishing (pesca esportiva de truta americana); e
caminhadas (Figura 16).

3 - O TURISMO E AS REPRESENTACOES DO
RURAL

Nesta secdo, para a reflexdo sobre o meio
rural, busca-se a abordagem de Wanderley (2009)
que o trata como espago especifico de vida social,
o que pode ser evidenciado a partir da relagdo que
os habitantes do campo mantém com a natureza,
mediante o trabalhar e o morar. Para Remy (1993
apud Wanderley, 2009, p. 204), ndo deve ser asso-
ciada uma esséncia imutavel ao rural, pois “é uma
categoria histérica, que se transforma”, cabendo ao

14Atividades relacionadas ao cotidiano do trabalho com a
pecudéria.
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Figura 3 - Paes e Bolachas. Figura 4 - Carne de Porco. Figura 5 - Feijao.
Fonte: Costa Beber (2010j). Fonte: Costa Beber (2010d). Fonte: Costa Beber (2010f).

Figura 6 - Pacoca. Figura 7 - Truta. Figura 8 - Refeitorio.
Fonte: Costa Beber (2010i). Fonte: Costa Beber (20100). Fonte: Costa Beber (2010m).

Figuré'i 9 - Fogao a Lenha. Figura 10 - Cachoeirdo. Figura 11 - Desnivel.
Fonte: Costa Beber (2010g). Fonte: Costa Beber (2010b). Fonte: Costa Beber (2010e).

Figura 12 - Rios e Cachoeiras. Figura 13 - Acompanhamento das Lidas. Figura 14 - Gavido.
Fonte: Costa Beber (2010n). Fonte: Costa Beber (2010a). Fonte: Costa Beber (2010h).
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Figura 15 - Passeios a Cavalo.
Fonte: Costa Beber (2010Kk).

pesquisador “compreender as formas deste rural
nas diversas sociedades, presentes e passadas”.

Com isso, Remy (1993 apud Wanderley,
2009) indica a importancia dos agentes sociais que
configuram esse espaco e que - dadas as relacoes
que estabelecem com o mundo rural - sdo res-
ponsaveis por sua transformagdo, citando os agri-
cultores familiares, bem como os turistas - que, ao
atuarem em processos econdmicos e sociais, inte-
ragem com o meio rural, deixando suas marcas -,
entre os que ali estdo inseridos, enquanto lugar de
vida e de trabalho.

Nessa perspectiva, o espaco rural assume
também a condigcdo de espago de consumo, por
meio de atividades relacionadas as fungdes de
residéncia e de lazer. E assim que o espagco rural
deixa de ser percebido como exclusivo a agriculto-
res e antigos habitantes do campo e, nesse proces-
so, passivel de converter-se em patriménio da
sociedade, a ser preservado contra o uso predaté-
rio.

Essa abordagem insere-se na perspectiva
que entende o debate sobre desenvolvimento rural
como pautado pela valorizagdo de um conjunto de
dimensdes associadas ao rural e a ruralidade, ndo
apenas aquela referente a producao agricola. Des-
se modo, rompendo com um olhar setorializado, a
perspectiva que aborda o campo a partir da multi-
funcionalidade diferencia-se de outras, segundo
Carneiro e Maluf (2003), valorizando distintas
dimensdes do rural:

(.-.) a nog¢do da multifuncionalidade rompe com o en-
foque setorial e amplia o campo das fungdes sociais
atribuidas a agricultura, que deixa de ser entendida
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Figura 16 - Caminhadas.
Fonte: Costa Beber (2010c).

apenas como produtora de bens agricolas. Ela se
torna responsavel pela conservacdo de recursos na-
turais (dgua, solo, biodiversidade e outros), do pa-
trimonio natural (paisagens) e pela qualidade dos
alimentos (CARNEIRO; MALUF, 2003, p. 19).

E nesse contexto que cabe perceber o turis-
mo rural como atividade cultural, social e econo-
mica, que oferta a sujeitos urbanos, consumidores,
atrativos de caréter natural e cultural, gerando as
condigdes para a ativacao do discurso do patrimo-
nio referente a esses recursos.

Contreras (2005) assinala que a logica politi-
co-cultural do patrimdnio corresponde a recupe-
ragdo do que se perdeu ou daquilo que esta pres-
tes a desaparecer e que é considerado como mani-
festacdo de identidade. A 16gica econdémica busca
converter o patriménio em mercadoria, o que co-
mumente se realiza a partir de sua dimensao de
espetaculo.

A conversdo dos elementos associados a um
modo de vida em mercadoria, ou seja, em produto
de consumo pode ser pensada sob o olhar de
Douglas e Isherwood (2004), ao compreender o
consumo como fonte de cultura e como a proépria
arena em que a cultura é objeto pelo qual ha lutas
que lhe conferem forma.

Ainda na perspectiva de consumo, Crist6-
vao (2002) aponta que a busca do rural como local
de lazer do citadino tem provocado reorientacdo
desse espago. O autor considera essa busca como
marcada por sentimentos de nostalgia, veiculados
a anseios de recuperacao do que se perdeu ou do
que se imagina ter perdido na cidade e nos modos
de vida urbanos. Com isso, também para Cristo-
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vao (2002) a emergéncia dessa busca estd baseada
no quadro das representagdes urbanas sobre o
campo e sobre a natureza.

Ja para Santana (2000), o turismo rural pode
ser compreendido como produto e como forma de
desenvolvimento. Assim, tem-se o turismo rural
como atividade que faz:

(...) uso e aproveitamento turistico do ambiente ru-
ral, aferrando-se as premissas do desenvolvimento
sustentavel, a intencdo de gerar efeitos eminente-
mente positivos (preservacdo do patrimonio, prote-
¢do do ambiente, etc), de se realizar em areas “ndo
invadidas”, de incluir a populacado local com agentes
culturais, de ser minoritério e promover, através de
encontros espontaneos e de participacdo, o contato
cultural (SANTANA, 2000, p. 155).

Vejamos, na visdo do proprietério da pou-
sada, os sentidos atribuidos ao turismo rural.

70% [é] valorizagdo do ser humano em si, tu tem que
trabalhar esse lado sentimental, esse lado humano,
porque se tu for separar, ndo é mais turismo rural,
dai é um hotel qualquer que tu entra e sai e ndo tem
a mesma carisma que a pousada rural tem. Tu tem
que gostar muito, porque todas as pessoas querem
saber da gente, tu tem que estar pronto para explicar
(José, 2010).

Assim, para seu José, o elemento em desta-
que é a “valorizagdo do ser humano”, aquilo que,
como explica Wanderley (2009), implica perceber o
campo como habitat e como espago de trabalho e é
ativado como produto do turismo rural no mo-
mento em que a oferta turistica compode as rotinas
e os modos de vida no campo. Nesse processo, a
propriedade é caracterizada como pousada e ndo
como um “hotel qualquer”, o que se explica, se-
gundo José, a partir do “carisma que a pousada
rural tem”.

A dimensdo dada ao rural, a partir do tu-
rismo, como espago de consumo - associado, como
visto anteriormente, a patrimdnio - aparece no
discurso do interlocutor quando salienta a neces-
sidade de estar pronto para explicar a respeito de
sua vida e de suas rotinas no espago rural. Essa
ideia leva, novamente, a pensar na busca que em-

preende o turista ou, mais precisamente, como
pontuado por Cristévao (2002), na dimensao dessa
busca que esta associada a um sentimento de nos-
talgia, ou ainda, como proposto por Eizner (1995,
apud Menasche, 2010), o que poderia ser entendi-
do como a busca pelo consumo de “imagens de
sabores perdidos”. Nesse sentido, Maria fala de
sua vivéncia na fazenda pousada:
(...) a gente procura fazer, resgatar a culinaria nossa
tradicional pra mostrar, nés mantemos a nossa co-
mida mais tradicional possivel, ndo é buscar aquela
coisa assim, e resgatar a culindria que era realmente
da nossa regido, porque esse tipo de comida tu nao
encontra mais em outros lugares, é a nossa comida
que a gente chama de comida caseira, que é isso que
o pessoal tem menos na cidade, todo mundo ou co-
me no restaurante ou come pratos pré-prontos, nin-
guém mais tem tempo de fazer uma comida, um
arroz, um feijdo, que é a comida do brasileiro mes-
mo, mas que é aquela coisa assim feita com calma,
com tranquilidade, porque eu acho que até isso, a
comida faz com que tenha um gosto diferente, tu fa-
zer uma comida dentro assim, comegar cedo, tu vai
fazendo por etapas, do que pegar e fazer um comida
e o turista vem até aqui e quer comer nossa comida,
querem sentar na cozinha e conversar, olham as pa-
nelas e se encantam de ver a comida ali no fogao a
lenha durante toda manha (Maria, 2010).

4 - ALIMENTACAO COMO PATRIMONIO E
COMO PRODUTO TURISTICO

Neste estudo, entende-se o espago rural co-
mo produto de consumo por meio do exercicio da
atividade turistica. A partir disso, busca-se com-
preender em que medida o processo pelo qual a
comida da Fazenda Pousada do Amor pode refle-
tir identidade local e gerar um discurso de bem
imaterial e de produto turistico exclusivo, capaz
de ser valorado tanto para os turistas como para os
familiares e como essa valoragdo pode representar
o patrimonio desse grupo social.

Enfatizando que o patriménio enquanto ca-
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tegoria do pensamento é de extrema importancia
para a vida social e mental de qualquer coletivida-
de humana, Gongalves (2005) propde que os pa-
trimonios culturais podem ser compreendidos se
sittados como elementos mediadores entre o
dominio social e o simbolicamente construido,
fixando pontes e cercas entre categorias cruciais,
tais como passado e presente. J4 para Contreras
(2005), patriménio relaciona-se com algo que foi
legado do passado e que se quer conservar, sendo
que seus objetos permitem a interpretacdo da
histéria e do territério, no tempo e no espaco.
Complementarmente a esses entendimentos, San-
tana e Prats (2005) declaram que patriménio ndo é
passado, mas sim histéria, sendo tudo aquilo que
julgamos - ainda que por motivos utilitarios - dig-
no de ser conservado.

Contreras (2005) sinaliza que o consumo do
passado corresponde, de uma parte, a proliferacdo
de lugares especializados na exploracao do patri-
monio e, de outra, a lugares e conjuntos patrimo-
niais que exploram hdbitos culturais de certos
setores, tanto no espago rural como no urbano.
Esse entendimento conduz a reflexdo sobre a Fa-
zenda Pousada do Amor, que se apropria da he-
ranca cultural a partir das préticas alimentares,
acionando identidades e patriménio como produ-
tos turisticos, atribuindo-lhes uma variedade de
usos e significados, configurando-os como produ-
tos, disponibilizados na esfera da oferta turistica.

Gongalves (2005) reforca que a énfase do
discurso de patriménio estd em seu cardter “cons-
truido” ou “inventado”, na medida em que cada
nagdo, grupo ou familia constitui no presente seu
patrimoénio, objetivando articular e expressar sua
identidade e memoria. A reflexdo proposta neste
artigo vai ao encontro do entendimento do autor,
ao tomar a alimentagdo como manifestacio cultu-
ral e constru¢do de heranca familiar, podendo,
assim, ser interpretada como patrimonio imaterial,
que exerce atragao junto ao turista, na medida em
que remete as trajetérias da vida no campo, bem
como as correspondentes memdrias a elas associa-
das.
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Quero que meus turistas lembrem da gente como a
gente é, entdo a comida daqui é arroz, feijdo, quirera,
carne de porco, pagoca de pinhdo, batata, carne e sa-
lada. Aqui em casa é assim porque a mde sempre
gostou de salada, moranga de tudo que é tipo, nosso,
da casa, da familia... entdo a gente serve sempre...
aprendi com a mde, mas ndo é uma coisa das pesso-
as daqui de Silveira, é da mae!> (MARIA, 2010).

O depoimento de Maria remete ao que Con-
treras (2005) nomina de légica politico-cultural do
patriménio, que corresponde & recuperacao do
que se perdeu ou daquilo que esta prestes a desa-
parecer e que é considerado como manifestacao de
identidade.

No caso estudado, a alimentagdo corres-
ponde, para os proprietdrios, a um trago de sua
cultura. Mas esse trago cultural passa pelo olhar e
aceitacdo do estrangeiro, o turista, para ser ativado
e aceito como patrimonio. Assim, para que a ali-
mentacdo se torne patrimdnio, é necessario res-
sondncia'® junto ao publico, estabelecendo-se, con-
forme salienta Gongalves (2005), como forma de
comunicacdo criativa realizada essencialmente no
corpo e na alma de seus proprietarios. Pode-se
evidenciar a pertinéncia do que vem a ser afirma-
do a partir do trecho de depoimento que segue:

Tinhamos a ideia de servir tudo daqui, porque dai
serfamos nés, mas ai ndo damos conta. (...) Agora
nosso pensamento é esse, se eu consigo servir com
mais qualidade e se seu tenho produtos que meus
primos fornecem, entdo tu consegue circular tudo
com todo mundo e manter nossa caracteristica. (...)
Tudo depende de quem vem, se sdo grupos de fora,
diferentes da gente, mas grande parte dos turistas
daqui sdo apaixonados por comida. (...) até hoje o
carddpio me preocupa, eu sei que tenho que ter sa-
lada, massa, um legume, arroz e feijdo eu tenho

sempre, é um prato da casa, mas vocé nunca sabe o

5Maria refere-se a Gema, sua mae, que, enquanto viva, foi a
responsavel pela alimentacdo da familia e dos turistas.

16 Por ressonancia quero me referir ao poder de um objeto exposto
atingir um universo mais amplo, para além de suas fronteiras for-
mais, o poder de evocar no expectador as forgas culturais comple-
xas e dindmicas das quais ele emergiu e das quais ele é, para o ex-
pectador, o representante (GREEMBLATT, 1991 apud GONCALVES,
2005, p. 42-56, grifo dos autores, traducao nossa).
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que os de fora gostam, um prato tipico nosso é mo-
ranga caramelada, tem gente que adora, as vezes tu
coloca e se vai, as vezes nem tocam. Me preocupa is-
so (Maria, 2010).

Nesse caso, a alimentacdo é tomada como
manifestagdo da cultura imaterial do grupo, na
medida em que expressa hébitos, valores, tradigdo
e identidade. No mesmo sentido, Cristovao (2002)
argumenta que a comida é capaz de inventar ou
reinventar valores locais, mesclando a sabedoria
antiga com a tecnologia. Essa colocacdo também é
importante para pensar a questdo de como essa
ativagdo se da e como sdo as trajetdrias dos sujei-
tos que permitem essa ressignificagdo dos bens
para outra forma de consumo.

A preparacdo dos alimentos para a familia
e para os turistas era tarefa da matriarca da fami-
lia, Dona Gema, que tinha na alimentacdo uma
forma de expressdo de seus valores e aptidoes.
Ap6s seu falecimento, em 2007, a tarefa passou a
ser encargo de sua filha, Maria, que se apropria
dos conhecimentos da mde de modo a exercer o
papel herdado.

Quando abriu a pousada, a mae que cozinha-
va e definia pratos, ela tinha muito gosto de cozi-
nhar, de toda a vida dela. Era uma preocupacado que
eu ndo tinha, a mae entendia a comida e entendia o
que eles (os turistas) gostavam de comer (...). Ela era
a mulher da casa, que foi criada para cozinhar (Ma-
ria, 2010).

O depoimento de Maria revela a ligacao afe-
tiva que sua mae mantinha com a alimentagdo e
também expressa valores da cultura em que estdo
inseridas, o que remete a discussdo de Gongalves
(2005) acerca da nogdo de cultura como expressao
da alma coletiva, herdada por outro e que pode ser
entendida como um trabalho consciente e constante
de reprodugdo. Para o autor, o patriménio expressa
mediacdo entre os elementos da cultura classificados
como herdados e aqueles adquiridos ou reconstrui-
dos, que resultam do esfor¢o continuo de aperfei-
coamento individual e coletivo. Essas mediac¢Ges
podem ser percebidas no discurso de Maria:

Prefiro fazer pao e bolo e bolacha. Queijo, a prima

do José que faz, terceiriza, na realidade, e circula
dinheiro. Queijos, nés produziamos, mas era muito
desgastante... lembro daquela época... a gente optou
por fazer bem algumas coisas e que agora compra-
mos o queijo de uma prima, que é um queijo como o
nosso, de casa, eles estdo no projeto de fazer Queijo
Serrano, aquele que as universidades estdo metidas e
outros 6rgdos, Emater e tal, dizem que é muito bom
para nds, valoriza nossas coisas, mas ainda ndo sei
bem sobre, se isso é bom ou nao'? (Maria, 2010).

A narrativa de Maria faz referéncia a tra-
jetéria familiar e as redes em que esta inserida. O
abandono da producédo de queijo foi concomitante
a adesdo ao turismo e a construcdo de uma rede
local de circulagdo de alimentos tidos como “ali-
mentos nossos, de casa”, ou seja, que encontram
ressondncia entre seus produtores e, por essa ra-
z30, sdo mantidos nas familias e incorporados aos
pratos turisticos, produzindo significados por
intermédio de novos usos. Emerge na narrativa de
Maria o contexto regional de producdo do Queijo
Serrano, em que estd em debate a constitui¢do de
uma Indicagdo Geografica, quadro em que estdo
presentes as incertezas no que se refere aos benefi-
cios do processo para os produtores. Para Maria,
“se for para valorizar o que é nosso, é bom”, o que
indica, mais uma vez, que a apropriagdo da pro-
dugdo do Queijo Serrano parte de sua insergdo na
cultura e modo de vida daquela gente, ou seja, de
sua associacdo a uma identidade local®s.

Temos a vaca, a carne e ainda tem e o leite que é servido
e produzido aqui, uma beleza (José, 2010). (...) mas a
gente sempre tem leite de caixa, porque tem hdspede
que ndo se adapta com este leite, diz que é forte... e
sempre tem de caixinha... mas o nosso leite, usamos pa-
ra toda comida, por dia usamos 4 litros de leite, todo da-
qui: do leite se faz sobremesa, molho branco, bolo, coisas
de comer que sdo nossas (Maria, 2010).

Para Maria, a vaca oferta uma série de ele-

17A referéncia é ao processo, conduzido pela Emater da regido,
de valorizagdo do Queijo Artesanal Serrano e tentativa de
constitui-lo enquanto Indicacdo Geografica.

18A respeito, ver Krone (2009).
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mentos simbolicos, constituindo-se em referéncia
do campo e da alimentagdo, por meio da carne, do
leite e de seus derivados. Nesse sentido, a vaca po-
deria ser entendida como objeto, conforme expli-
cam Silveira e Lima Filho (2005, p. 3), ja que o obje-
to fala de um lugar, “porque esta ligado a expe-
riéncia dos sujeitos com e no mundo, posto que ele
representa uma porcao significativa da paisagem”.

Para Alfonso (2005), as identidades locais
podem difundir-se mediante o contato entre resi-
dentes e turistas, por meio de elementos patrimo-
niais como a alimentagdo, que ofertam formas de
producao, de distribuicdo e de elaboracao singula-
res, resultando em atrativos para determinados
tipos de turista. Dessa maneira, uma parte da
identidade, ligada a culinaria, pode alcancar pro-
jecdo turistica. E também importante salientar que
a identidade, como expressdo de vida é mutante e
sofre influéncias.

5- CONCLUSAO

Este estudo buscou a reflexdo sobre a atividade
de turismo rural e sua interface com a alimentagdo
enquanto referente a identidades e constituinte de
patriménio imaterial. Pode-se notar que, no caso
estudado, o turismo rural foi capaz de transformar o
significado da alimentagdo. Ao articular-se como
produto de consumo turistico, a alimentacdo marca a
trajetéria da familia, transformando-se em elemento
patrimonial. Porém, nesse processo identitdrio, ele-
mentos interessantes so evidenciados. E o que pode
ser observado quando Maria demarca como comidas
“nossas” aquelas servidas aos familiares, em momen-
tos em que os turistas ndo estdao presentes. Tal carac-
terizacdo indica que a atribuigdo de significados asso-
ciados a comida marca a distingdo entre quem per-
tence a familia e quem é “de fora”, os turistas. Tal
distincdo permite ainda intuir que, dada a neces-
sidade de ressonancia, como proposta por Gongal-
ves (2005), ndo é a “nossa” comida aquela passivel
de constituir-se enquanto patrimonio.

Este estudo buscou refletir sobre as dindmi-
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cas da cultura numa familia rural que empreende
por meio do turismo e torna a comida do dia a dia
um produto de consumo turistico. O discurso que
este nucleo familiar atribui a alimentagao enfatiza
a trajetéria de vida destes sujeitos, as comidas
representam a histéria de vida com a terra, com os
modos de viver e com as maneiras de interagdo
entre sujeitos do campo e da cidade. Entende-se
que a relagdo da alimentagdo como marca de iden-
tificacdo, como produto turistico e como um pa-
trimoénio familiar vive permeado de tensdes, con-
tradigdes e negociagdes, seja entre a memoria fami-
liar, a “comida nossa” e a “comida do turista”
como com a prépria vida.
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