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Resumo

Os conhecimentos tradicionais sdo conhecimentos especificos que constroem as identidades culturais e sdo
considerados patriménios imateriais de uma cultura. Os conhecimentos tradicionais gastronémicos sédo aqueles
que constroem as identidades alimentares, incluindo formas e organizagao de trabalho. O presente estudo esta
ancorado na abordagem qualitativa e apresenta as dimensdes do conhecimento tradicional gastronomico. Fez-
se uma revisao sistematica integrativa a fim de compreender os pontos especificos do tema em questao e definir
as categorias deste tipo de conhecimento, que poderéo ser critérios para selegdo e analise de instrumentos
utilizados para registro de Conhecimento Tradicional, quanto sua aplicabilidade em captura, sistematizagéo e
disseminagdo de Conhecimento tradicional gastronémico.

Palavras-Chaves
Conhecimento — Conhecimento tradicional gastrondmico — Categorias
Abstract
Traditional knowledge is expertise that build cultural identities and are considered intangible heritage of a culture.
The gastronomic traditional knowledge are those who build food identities, including forms and work
organization. This study is anchored in the qualitative approach and has the dimensions of traditional knowledge
gastronomico. It became an integrative systematic review in order to understand the specifics of the theme in
question and define the categories of this type of knowledge, which may be criteria for selection and analysis
tools used for traditional knowledge registration, as its applicability to capture, systematization and dissemination
of gastronomic traditional knowledge.
Keywords

Knowledge — Traditional culinary knowledge — Categories
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1.- Introducao

Face a homogeneizagdo dos mercados, o desenvolvimento da sociedade e o
aumento da populagao, estao ocorrendo as transformacgodes das culinarias regionais locais.
Esta sendo alterada a producéo e o preparo dos alimentos tradicionalmente desenvolvidos
dentro de valores que constroem as identidades culturais. De acordo com Hall (2006) e,
Abreu e Nunes (2012), devido ao hibridismo cultural, € dificil conservar estas identidades
culturais intactas. Trata-se de uma regeneragdo da sociedade, da cultura e dos
conhecimentos (MORIN, 1991).

Com a globalizacdo, esta ocorrendo uma padronizagao gastrondmica. Assim,
quando uma técnica desaparece, perde-se o conjunto de saberes, tradi¢cdes e formas de
organizacdes de trabalho. Estas técnicas, saberes, fazeres, regras e conceitos de origem
sao construidos a partir dos conhecimentos tradicionais, que s&o valores intangiveis de
uma cultura.

Stevens (2008) e Netto et al (2013) apontam a especificidade do conhecimento
tradicional. Para os autores, ele pode ser transmitido através de contagao de histérias e das
experiéncias, o conhecimento de populagbes tradicionais deve ser gerido de forma
diferente, sistematica e sustentdvel. Os conhecimentos tradicionais gastronémicos
possuem categorias singulares, por este motivo, o principal objetivo deste artigo foi
identificar as principais categorias do conhecimento tradicional, através de uma revisao
sistematica da literatura. A revisao levantou 43 artigos que foram analisados e o resultado
esta presente neste estudo.

A pesquisa esta dividida nas seguintes sessdes: conhecimento, que esta subdividido
em conhecimento na modernidade e tradigdo, conhecimento tradicional e conhecimento
gastronémico; procedimentos metodoldgicos; analise de resultados e por ultimo, as
consideracoes finais.

2.- Conhecimento

Para Platao, filésofo grego “o conhecimento é uma crenca verdadeira justificada”
(TAKEUCHI e NONAKA, 2008). Quanto aos tipos de conhecimentos, ha diferentes
classificagbes propostas pelos estudiosos do conhecimento. Para Polanyi (1967), existem
dois tipos de conhecimento: o explicito e o tacito. Takeuchi e Nonaka, afirmam que o
explicito pode ser expresso e é rapidamente transmitido. Ja o tacito nao é facilmente visivel
e explicavel, pois ele é pessoal e dificl de formalizar, o que torna dificil seu
compartilhamento. (TAKEUCHI e NONAKA, 2008).

Boisot (1995) classifica os conhecimentos em codificados e ndo codificados. Os
conhecimentos codificados sao aqueles que podem ser registrados. Enquanto os
conhecimentos ndo codificados sdo aqueles que, ao serem registrados, perdem partes
significativas da experiéncia ao qual se refere, assim como os conhecimentos tacitos. Choo
(2003) classifica os conhecimentos em: tacito, explicito e cultural. O conhecimento cultural
€ aquele que é construido e compartilhado em uma organizagao, em um grupo de pessoas.

Este pode possuir caracteristicas tanto tacitas, quanto explicitas. A parte pratica do
conhecimento é a competéncia. Ela é o mais importante dos ativos intangiveis, que pode
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ser transferida de uma pessoa para outra de duas maneiras diferentes: por meio da
informacéao ou da tradicao (isto é, pela pratica)” (SVEIBY, 2003, p.47).

O conhecimento abordado neste trabalho € o conhecimento tradicional aplicado a
gastronomia, que se trata da intersegdo do conhecimento tradicional com o conhecimento
gastronémico que possui caracteristicas praticas, caracteristicas do conhecimento tacito.

2.1.- O conhecimento na modernidade e tradi¢ao

Segundo Drucker (1993), a sociedade passa por grandes transformacdes a cada
dois séculos e a cada cinquenta anos, costuma reorganizar-se. O Autor afirma que desde
o final da 22 Guerra Mundial, iniciou-se a sociedade do conhecimento.

O desafio na sociedade do conhecimento, quando relacionado ao tipo de
conhecimento tratado neste trabalho, é gerir os conhecimentos tradicionais. Segundo Morin
(1991) cultura e conhecimento sdo complementares e diretamente proporcionais, ja que
todo o conhecimento forma uma cultura e toda a cultura gera conhecimento. Desta forma,
0s conhecimentos tradicionais vao sendo adaptados neste processo, que ocorre
lentamente. Observa-se entdo, a importancia de compartilha-los, como uma forma
sustentavel de regeneragéo dos conhecimentos tradicionais.

2.2.- Conhecimento tradicional

Existem diferentes vertentes de conhecimento tradicional e nomenclaturas para este
conhecimento. Netto (2013) aborda que as diferentes e principais nomenclaturas utilizadas
para esta classificagdo de conhecimento sao: conhecimento local, conhecimento indigena
e conhecimento tradicional. A palavra tradicdo denota as crengas e praticas transmitidas de
uma geragao para outra (AZIZ et al, 2014). Assim, ao valorizar e fortalecer a identidade
cultural, a tradicao se torna um patriménio referente aos conhecimentos, artesanato, rituais,
cddigos morais, costumes e praticas, enquanto passado de geragdo em geragao (ALIBABIC
et al, 2012).

Conhecimento tradicional, para Moreira (2007) “E a forma mais antiga de produc&o
de teorias, experiéncias, regras e conceitos”. Poorna et al (2014) afirmam que
conhecimento tradicional pode envolver expressdes -culturais, ecologia, agricultura,
medicina, tecnologias de construgdo, ambiente, patrimonio, entre outros. Miller e Amaral
(2012) descrevem o conhecimento tradicional construindo “o artesanato, musicas,
referéncias linguisticas, usos de plantas medicinais, manejos ambientais, bem como a
gastronomia”.

2.3.- Conhecimento gastronémico

O conhecimento gastrondmico vem sendo construido desde que o homem deixou
de ser nbmade e passou a utilizar o fogo para o preparo de seus alimentos. Este pode ser
considerado o fator responsavel por modificar as relagdes entre os individuos perante a
alimentacéo e entre si, pois o fogo permitiu que conhecimentos gastrondmicos fossem
desenvolvidos, dando inicio ao ato de cozinhar. O ato de cozinhar passou a interferir no
plano social, exigindo um nivel de organizagdo dentro de um grupo (PERLES, 1979).

O conceito mais antigo e sélido de gastronomia é datado do século XIX. O francés
Brillat-Savarin descreve gastronomia como “a area que estuda o conhecimento
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fundamentado de tudo o que se refere ao homem a medida que ele se alimenta” (BRILLAT-
SAVARIN, 1995). Logo, Gastronomia € um conceito amplo e interdisciplinar, como sugere
Mdller. Para a autora, Gastronomia € “uma area de conhecimento interdisciplinar, que
abrange indicadores nutricionais, bioldgicos, econdmicos, sensoriais, tecnolégicos,
histéricos, sociais e culturais” (MULLER, 2012). Rocha (2015) e, Toledo e Maciel (2014)
também aborda a interdisciplinaridade da gastronomia ao afirmar que o conhecimento
gastronémico vai além de técnicas.

3.- Procedimentos metodoloégicos

A pesquisa esta ancorada na abordagem qualitativa, pois permite o entendimento de
um nivel de realidade que ndo pode ser quantificado e sim interpretado. Logo, esta
abordagem “trabalha com o universo dos significados” (MINAYO, 2009, p.21). O
conhecimento tradicional gastronémico é dificil de quantificar pois, esta relacionado ao
individuo, a cultura e as experiéncias. Portanto, outra abordagem nao sustentaria esta
pesquisa, ja que o processo qualitativo “é principalmente indutivo, com o investigador
gerando significado a partir dos dados coletados” (CRESWELL, 2010. p.32).

A coleta de dados deu-se por meio de uma revisdo sistematica integrativa. Os
resultados da revisdo foram compilados em uma matriz de sintese que contou com as
categorias que compreendem o conhecimento tradicional gastrondmico e foi montada
utilizando o software Excel. Este trabalho trata-se de uma pesquisa cientifica, pois esta
limitada a teoria.

3.1.- Revisao sistematica integrativa

De acordo com Botelho et al (2011), a reviséo integrativa compreende seis etapas,
apresentadas na figura 1.

1%
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Figura 1
Etapas da Revisao Sistematica Integrativa. Adaptado dos autores Botelho et al, 2011.
Fonte: Autores (2016).
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Neste estudo, primeiramente, selecionou-se a questao de pesquisa a fim de orientar
a revisdo. As buscas foram guiadas com base na questdo: “Quais s&o as principais
categorias do conhecimento tradicional aplicado a gastronomia? .

Para a revisao, foram selecionadas duas bases de dados: Scopus e Web of Science.
A base Scopus € a maior base de resumos e citagdes de literatura cientifica revisada por
pares, e € um produto da editora Elsevier. A base possui ferramentas para busca, analise,
acompanhamento e visualizagcdo da pesquisa. J& a Web of Science, atualmente
denominada como Web of Knowledge, € uma plataforma unificada que busca, analisa e
compartilha informagdes em ciéncias, ciéncias sociais, artes e humanidades.

Os descritores para busca foram definidos com base em trés topicos. O primeiro é o
termo knowledge, O segundo termo esta relacionado ao tipo de conhecimento abordado na
pesquisa, que é: fradicional knowledge. Para tanto, utilizou-se na busca: os termos
separados pelo booleano “OR”, permitindo buscar artigos que contenham qualquer um
destes descritores. O terceiro descritor esta relacionado a gastronomia: food OR culinary
OR cuisine OR cook OR gastronom®. Neste, aplicou-se também trucagem e booleano “OR”.

A pesquisa iniciou nas bases de dados com as estratégias de busca que utilizaram
os descritores selecionados. Os artigos encontrados foram salvos na propria base, o que
permite filtrar os repetidos. Fez-se a pré-analise destes artigos a partir do titulo, resumo e
palavras-chave em que deveriam conter ou estar relacionados aos descritores e objetivo
da pesquisa, para entao, serem exportados para o software Endnote. Este € um gerenciador
de bibliografias que importa referéncias a partir das bases de dados.

As bases de dados possuem recursos proprios de refinamentos dos trabalhos, entao,
utilizaram-se aqueles relacionados ao tipo dos documentos, escolhendo apenas os artigos
ou revisdao. A base de dados web of Science possui um refinamento por dominios de
pesquisa, buscou-se os estudos com os dominios social sciences e arts humanities, por
estarem mais relacionadas com o objetivo da pesquisa.

O resultado total da pesquisa na base de dados Scopus foi de 237 artigos. Com o
refinamento dos artigos repetidos o resultado ficou em 172 documentos. Estes artigos
selecionados foram analisados com base nos titulos e resumos, de acordo com os critérios
de exclusao, restando 109 artigos que foram exportados para o gerenciador Endnote.

Na base de dados Web of Science, o resultado foi 414 documentos. Com o
refinamento de documentos repetidos diminuiu para 306 os registros salvos para analise
dos titulos e resumos de acordo com os critérios de exclusao, a fim de filtrar antes de enviar
ao Endnote. Apds a analise, restaram 132 artigos que foram exportados para o Endnote.

No total, 241 artigos foram pré-analisados e enviados para o Endnote, que identificou
40 artigos repetidos, diminuindo o resultado para 221 artigos. Embora todos os artigos
enviados para o gerenciador tivessem alguma relagdo com os descritores da pesquisa, nem
todos possuiam ligagéo direta com a pergunta referente a busca da pesquisa. Diante disto,
fez-se uma etapa de selecao dos artigos, utilizando a categorizacéo.

Nesta etapa, os resultados foram categorizados de acordo com o objetivo da
pesquisa, a fim de facilitar a analise e discussao dos resultados. Definiu-se duas categorias,
uma é referente ao conhecimento tradicional gastrondmico. Outra categoria é referente ao
registro, compartilhamento, disseminacdo e preservagdo do conhecimento tradicional,
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abrange os estudos que apresentam pesquisas baseadas nestes objetivos. Esta
categorizacao refinou os estudos em 43 artigos. Segue o quadro 01 com a lista dos artigos
selecionados.
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Quadro 01
Lista dos 43 artigos selecionados
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4.- Andlise de resultados

Com os 43 artigos selecionados, construiu-se uma matriz de sintese (no Excel), na
qual, fez-se a anadlise e interpretagéo dos resultados e foram identificadas as categorias que
aparecem nos estudos com maior frequéncia. Estas foram consideradas como as principais
categorias.

Categorias Autores
Identidade Abd Aziz et al (2014); Haselmair, R., et al (2014);
cultural, Kaimikaua, C., & Salvatore, L. (2014);
identidade Mi-young, K. (2011); Noriza, |., et al (2012); Pignone, D., &
alimentar Laghetti, G. (2010); Savin, P.

(2014); Sharif, M. S. M., et al (2012); Sharif, M. S. M., et al
(2013); Tschofen, B. (2007);

Yohannes, S. A.,et al (2009); Christie, M. E. (2003); Gvion,
L. (2009); Meléndez Torres, J.

M., & Canez De la Fuente, G. M. (2009); Neetu, S., &
Anand, S. (2012); Ramli, A. M., et

al (2014); Sharif, M. S. M., et al (2014).

Preservagéo Abd Aziz et al (2014); Benny, H. (2012); Cheung, S. C. H.
(2013); Kaimikaua, C., &

Salvatore, L. (2014); Matsukawa, K. (2010); Sharif, M. S.
M., et al (2012); Savin, P.

(2014); Sharif, M. S. M., et al (2013); Alibabic, V., et al
(2012); Gvion, L. (2009).

Registro Ismail, N. A., et al (2013); Kagezi, G. H., et al (2010);
Meléndez Torres, J. M., & Cafiez De

la Fuente, G. M. (2009); Neetu, S., & Anand, S. (2012);
Pieroni, A., et al (2005); Ramli, A.

M., et al (2014); Sharif, M. S. M., et al (2014).

Transmissao/ Benny, H. (2012); Fonte, M. (2008); Haselmair, R., et al
Compartilhame (2014); Sharif, M. S. M., et al
nto/Disseminacao (2012); Nor, N. M., et al (2012); Perez, E. (2011); Sharif, M.

S. M., et al (2013); Sharif, M.

S. M., et al (2013); Tschofen, B. (2000); Yohannes, S. A., et
al (2009); Duggan, G. (2011);

Ismail, N. A., et al (2013); Meléndez Torres, J. M., & Cafiez
De la Fuente, G. M. (2009);

Sharif, M. S. M., et al (2014).

Estas categorias encontradas na revisdo da literatura foram utilizadas como critérios
de selecdo e analise dos instrumentos de captura, sistematizagdo e disseminagdo em uma
dissertacdo de mestrado. Seguem maiores informacdes sobre elas. As categorias sao
importantes para esclarecer o estado da arte do conhecimento tradicional gastrondmico. As
categorias encontradas foram: ldentidade Cultural/ Identidade Alimentar, Preservagéo,
Registro, Compartilhamento/ Transmissédo/Disseminagao, elas podem ser vistas na figura
2.
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Preservacao

Identidade cultural/
identidade alimentar

Disseminacao/
compartilhamento

Registro

Figura 2
Categorias que compreendem o conhecimento tradicional gastronémico
Fonte: Autores (2016)

4.1.- Identidade cultural/ identidade alimentar

A gastronomia tradicional determina a autenticidade de uma cultura, com base nas
técnicas de preparagao, conhecimentos envolvidos e nos ingredientes utilizados. Aziz et al
(2014, p.3) afirmam que a comida tradicional transmite a necessidade e a cultura das
diferentes regibes, religides, racas, niveis de disponibilidade de recursos naturais e os
habitos alimentares de uma determinada comunidade.

Noriza et al (2012) colocam que o consumo € a preparagao de alimentos
(conceituado pelos autores como foodway) dao informagdes valiosas sobre a comunidade
que os executa e trazem significados de uma realidade atual e histdrica, fazendo conexdes
com a construgao étnica dos individuos. Ja Sharif et al (2013) argumentam que as
ferramentas, técnicas, ingredientes e costumes com os quais sao preparados os alimentos
sdo uma das melhores maneiras de entender uma cultura e identidade étnica.

A partir destas afirmacgdes, torna-se forte a ligacao entre a alimentacao e a cultura e
sua importancia para a constru¢ao dos conhecimentos tradicionais gastronémicos.

4.2.- Preservagao

Sharif et al. (2014), abordam a preocupagdo das nagbes com a perda dos
conhecimentos gastrondmicos tradicionais entre as geragdes mais jovens. Para Poorna et
al (2014) o conhecimento tradicional esta em extingdo e a preservacao é vital. Porém,
Yohanne et al (2009) concluem que ha deficiéncias nas pesquisas em conhecimento
tradicional gastronémico. Os autores apontam déficits na analise das praticas do
conhecimento, ou seja, nos instrumentos e métodos utilizados nas pesquisas, bem como
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no conhecimento dos pesquisadores e nas midias utilizadas na disseminagdao dos
resultados. Logo, a preservacao esta diretamente relacionada com o registro.

4.3.- Registro

O registro é parte importante no processo de preservagcdo e salvaguarda dos
conhecimentos tradicionais gastrondmicos. Ramli et al (2014) afirmam que registrar o
patrimdnio e a gastronomia tradicional além de preservar, fortalece e significa a identidade
cultural. Corroborando, Poorna, et al (2014) afirmam que o conhecimento tradicional,
quando codificado, esta registrado em livros, textos e relatérios. Porém, adicionam que o
conhecimento que é transmitido oralmente, muitas vezes, ndo passa por uma codificacdo
e é dificil que seja registrado, permanecendo com os detentores do conhecimento.

Fonte (2008) acredita que o registro e a valorizagdo da gastronomia tradicional
devem ser feitos de forma sistematica. Para Sharif et al (2013) registrar os conhecimentos
contribui para cada cultura preservar suas praticas alimentares a fim de manter sua
identidade cultural.

Além do registro, a transmissdo e o compartilhamento s&o necessérios para que
ocorra a socializagdo dos conhecimentos gastronémicos.

4.4.- Disseminagao, compartilhamento e transmissdo do conhecimento

Para Haseilmeir et al (2014) a transmissdo dos conhecimentos tradicionais €&
dependente dos processos intergeracionais, eles propdem trés tipos de transmissédo dos
conhecimentos entre individuos: a transmissao vertical, que ocorre entre geragoes, de pai
para filho; a transmissao horizontal, que ocorre entre individuos da mesma geragéo e a
transmissao obliqua, que ocorre entre gera¢des, mas sem grau de parentesco. Esta ultima
pode ocorrer de muitos para um (de idosos para jovem) ou de um para muitos (de professor
para alunos).

Sharif et al (2013) afirmam que alguns conhecimentos gastrondmicos tradicionais
estdo se perdendo devido a falta de transmissao entre as geragdes, sejam culturais ou
profissionais, e concluem que compreender o processo de partilha e transferéncia dos

conhecimentos alimentares € extremamente importante para garantir a sobrevivéncia,
coesdao e preservacao das praticas alimentares tradicionais.

5.- Consideragodes finais

O presente estudo descreveu o conceito de conhecimento tradicional como sendo o
conhecimento oriundo da experiéncia vivida em uma cultura ou sociedade, baseado na
histéria, nos habitos, crengas e valores das populagdes tradicionais, bem como no ambiente
no qual estéo inseridos.

Realizou-se uma revisao sistematica da literatura, que selecionou 43 artigos
utilizados para encontrar as principais categorias do conhecimento tradicional quando
aplicado a gastronomia. Sado elas: Identidade Cultural, Preservagado, Registro e
Disseminagéao/
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Compartilhamento dos Conhecimentos Tradicionais Gastronémicos. Estes
conhecimentos estao ligados a identidade cultural, ou seja, um conhecimento que participa
da construcdo das identidades culturais e alimentares. Estudiosos apontaram também, a
importancia de sua preservagao, bem como registro e disseminacao (compartilhamento)
como forma de regeneracgao cultural sustentavel.

E importante que os detentores destes conhecimentos e a cultura na qual estéo
inseridos os conhecimentos gastronémicos tenham a preocupacao de preserva-los, caso
contrario, se torna dificil a mobilizacdo destes conhecimentos, a fim de capturar, registrar,
disseminar, preservar e regenerar as identidades culturais alimentares.

A partir deste cenario, notou-se a importadncia dos conhecimentos tradicionais
gastronbmicos na construcdo das identidades, bem como na organizagdo cultural e
regeneracido dos conhecimentos. Percebeu-se também, que o registro € imperativo neste
processo e anda no caminho ou tem como passo posterior, o compartilhamento.

Entdo, para registrar, € mesmo compartilhar, € necessario que seja utilizado,
segundo os autores, instrumentos adequados e pesquisadores com competéncia para isto.
Para avaliar os instrumentos é necessario conhecer o tema tratado.

O estudo das principais categorias dos conhecimentos tradicionais gastrondmicos
encontradas aqui, permitiu dar inicio a discussdo dos conceitos, atingindo o objetivo de
definir o estado da arte do conhecimento tradicional aplicado a gastronomia para uma
dissertacdo de mestrado. Elas poderao ser utilizadas como critérios de selecdo e analise
dos instrumentos de captura, sistematizagdo e disseminagao da gastronomia.
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