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Referéncias Imateriais: o estudo do Agnolini

Franciele Bandeira Figueiredo *

Resumo: Seguindo as ideias da Convencdo para a Salvaguarda do Patrimdnio Imaterial
da UNESCO e o método de pesquisa proposto pelo IPHAN no Inventario Nacional de
Referéncias Culturais — INRC, foi investigado se o Agnolini, como manifestacdo da
gastronomia da Regido de Colonizacdo Italiana, na Serra Gaulcha, RS, Brasil, poderia
ser caracterizado como referéncia cultural imaterial nos termos do INRC, esta € a
problematica. Os métodos utilizados no processo foram a pesquisa bibliografica e
documental, as técnicas da etnografia e a aplicagdo do questionario sobre oficios e
“modos de fazer” do INRC. A base epistemoldgica das discussdes é a Antropologia
seguindo a luz da interpretacdo. A pesquisa propde a insercao do patriménio cultural
imaterial nos estudos Turisticos, em particular no Turismo Cultural.
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Introducéo

Os estudos acerca do turismo alcam questdes que buscam entender o fenbmeno para
além das questbes administrativas, hoteleiras, de eventos, de lazer e buscam
compreender suas implicacdes sociais e culturais, incluindo dessa forma estudos na area
da Antropologia.

A area da cultura vem refletir sobre a acdo de interpretar as referéncias imateriais e a
gastronomia, nesse caso especifico, 0 Turismo busca entender o fenbmeno, a partir da
Antropologia. Nesse leque de possibilidades encontra-se o patrimdnio imaterial, foco do

estudo.
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Sob o tema “Cultura, Referéncias Imateriais e Gastronomia” foi realizada uma pesquisa
bibliografica e etnogréafica para apresentar o tema do Patriménio Imaterial tal como vem
sendo tratado pela UNESCO e pelo IPHAN e sua relagdo com o Turismo, nesse caso,
Turismo Cultural.

Nesse contexto de globalizagdo em que se procura pelo regional, pelo étnico, pelo
auténtico, por bens culturais enraizados em comunidades o Turismo da Serra Galucha
constitui um importante setor de desenvolvimento regional. Esse é o motivador da
pesquisa realizada com o saber-fazer da gastronomia regional.

O objeto de estudo é o Agnolini ou Capeleti, um tipo de massa recheada encontrada na
maioria dos estabelecimentos gastronémicos da Regido de Colonizacéo Italiana — RCI,
na sua variacao correspondente a sopa de Agnolini.

Esse modo de fazer é originario dos imigrantes que chegaram a regido por volta de
1875. Desde entdo muitas sdo as nonnas que perfazem e repassam esse saber-fazer de
geracao em geracao.

Seguindo as ideias da Convencdo para a Salvaguarda do Patrimonio Cultural Imaterial
da UNESCO e o método de pesquisa utilizado pelo IPHAN, o Inventario Nacional de
Referéncias Culturais — INRC, optou-se por investigar se o Agnolini, como
manifestacdo da gastronomia regional, pode ser caracterizado como referéncia cultural
imaterial nos termos do INRC.

A metodologia qualitativa foi a optada para a pesquisa, de cunho etnogréafico e se baseia
no tripé observacdo, fala (entrevista) e escrita (registros de campo e transcri¢es das
entrevistas gravadas).

O modelo utilizado na pesquisa de campo foi o método que o IPHAN utiliza no
Registro de Bens Imateriais, o Inventario Nacional de Referéncias Culturais — INRC,
considerado neste trabalho o instrumento de pesquisa. Este foi desenvolvido no ano de
1999, um trabalho de pesquisa académica e aplicacdo de um projeto piloto coordenado
pelo antropélogo Antbnio Augusto Arantes Neto. No ano de 2000 foi consolidado
politicamente a partir do Decreto 3551, de 4 de agosto de 2000, tornando-se um método
de subsidio ao instrumento juridico que permite registrar oficialmente praticas e
estruturas socioespaciais — bens intangiveis (Arantes, 2001).

O INRC, segundo Corsiano (2000, p. ii) “[...] significa a disponibilizacdo de um
instrumento essencial para a identificacdo e documentacdo de bens culturais e,

consequientemente, para as possibilidades de preservacao desses bens”.



Foi realizado um recorte nesse método (INRC), no manual de aplicacdo, para que o
mesmo se adaptasse a RCI. O questionario aplicado foi o “questionario de identificacao:
oficios e modos de fazer” (INRC, 2000, p. 98), tendo como objeto de estudo o Agnolini.
A aplicacdo do questionario se deu de forma que contemplasse uma conversa
espontanea entre entrevistador e entrevistado, com base no cddigo de ética da
Associacao Brasileira de Antropologia — ABA.

Quanto a etnografia, esta se caracterizou pela relacdo de contato in loco com o0s
entrevistados, seja em sua residéncia, em seu local de trabalho, mas essencialmente em
sua localidade.

Para Laplantine, “a etnografia propriamente dita s6 comeca a existir a partir do
momento no qual se percebe que o pesquisador deve ele mesmo efetuar no campo sua
prépria pesquisa, e que esse trabalho de observacdo direta é parte integrante da
pesquisa” (2005, p.73).

Os sitios pesquisados sdo representativos na producdo do objeto de estudo: o Agnolini.
As informagdes ja constatadas eram de que em toda a RCI existe essa manifestacao,
porém uma das caracteristicas dos métodos etnograficos ndo é a quantidade, mas sim a
importancia dos sitios, optou-se pelas localidades de Antdnio Prado, Galdpolis e Linha
40.

A escolha dos entrevistados deve ter por ponto de partida, a pessoa deve ser
representativa na comunidade e obter posicdo significativa nessa sua experiéncia, neste
caso, 0 modo de fazer Agnolini. O numero de entrevistados foi definido apés a
realizacdo da entrevista piloto. Como é necessario termos um namero significativo para
comparar as diferentes versdes, optou-se pelo numero de trés entrevistas por sitio,

totalizando nove entrevistas. Que sera apresentada em parte nesse artigo.

Patrimonio Imaterial

Pode-se dizer que ao observar a alimentacdo de um grupo de pessoas, € possivel tracar a
relacdo entre os habitos alimentares, sua heranca cultural, seu cotidiano, sua historia.

Para Alvarez (2002, p.30), “alimentagdo revela origens, civilidade, comportamentos,
culturas [...]”. Conforme Céamara Cascudo (2004, p. 66): “O ato de alimentar-se
transcendeu o préprio imediatismo fisioldgico da nutricdo. Virtudes e vicios, a vida e a

morte, contém-se nos alimentos e sdo levados ao organismo em poténcia espiritual”.



Essa concepcdo esta relacionada com a interpretacdo das “teias” de Geertz (1989), que
envolvem a procura do significado da gastronomia para o grupo social que compde a
RCI. E uma relacdo de troca da natureza para com o ser humano, o cultivo, a caca eram
necessarios para sua sobrevivéncia, para sua subsisténcia.

A gastronomia é um dos principais vinculos da sociedade; é ela que amplia
gradualmente aquele espirito de convivéncia que reune, a cada dia, a diversa condicao,
confunde-a num todo, anima a conversao e suaviza a desigualdade.

Os homens comem como a sociedade os ensinou. Conforme Pesavento ao referir-se a
RCI:

E inegavel que a gastronomia faz parte da cultura de um povo. Afinal, cada
imigrante que aqui chegou trazia, de suas origens - ao lado de suas
ambicdes, seus planos e projetos de vida -, seu modo de falar, de vestir, suas
crencas religiosas [...] e, naturalmente, suas preferéncias alimentares
(PESAVENTO, 1997, p. 90).

Cada familia ou representante deixa sua marca na producdo desse saber-fazer que se
observa na pesquisa de campo, a singularidade de sua cultura.

O Brasil, que despontou com as questdes de patrimonio imaterial, foi representado nas
discussbes da UNESCO, que somente em 2003 apresenta o documento oficial da
“Convencao para a Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial”, no qual é definido o

conceito de Patrimonio Cultural Imaterial:

Entende-se por “patriménio cultural imaterial” as préticas, representagdes,
expressdes, conhecimentos e técnicas — junto com os instrumentos, objetos,
artefatos e lugares culturais que lhes sdo associados — que as comunidades,
0s grupos e, em alguns casos, os individuos reconhecem como parte
integrante se seu patrimdnio cultural. Este patrimdnio cultural imaterial, que
se transmite de geracdo em geracdo, € constantemente recriado pelas
comunidades e grupos em funcdo do seu ambiente, de sua interacdo com a
natureza e de sua histéria, gerando um sentimento de identidade e
continuidade e contribuindo assim para promover o respeito a diversidade
cultural e & criatividade humana (CONVENCAO PARA A
SALVAGUARDA DO PATRIMONIO CULTURAL IMATERIAL, 2003,

p. 3).

Esse conceito € o que norteia o trabalho realizado pelo IPHAN, a valorizacdo do
patriménio imaterial no Brasil, e também é o condutor deste trabalho. Justifica-se pela
importancia e representatividade que esse 6rgdo, a UNESCO, possui, além de sua

responsabilidade e trabalho constante na area da cultura.



Pesquisa - 0s sujeitos do saber-fazer

A amostra de nove entrevistas inclui microempresas que produzem o Agnolini em
pequena ou grande escala, pessoas que sdo contratadas ou auxiliam espontaneamente
nas festas das pardquias e um restaurante.

A Familia Giulian reside na cidade de Ant6énio Prado. Recebi a indicacéo para a
entrevista do Escritdrio Técnico do IPHAN daquela cidade. O patriarca, falecido Sr.
Nelson Giulian, € um dos pioneiros na comercializagdo do Agnolini no municipio.
Conforme contado na entrevista realizada com sua esposa, Sra.Olga, e seu filho, Sr.
Gustavo, a intencdo do pai ndo era a venda do Agnolini e sim ajudar a comunidade
principalmente nas festas da paroquia, pois as mulheres tinham que ficar muito tempo
em pé. Entdo ele teve a idéia de construir uma maquina que fechasse o Agnolini; essa
foi sua motivacao para dois anos de trabalho até a construcdo da maquina. Atualmente a
microempresa de administracdo familiar entrega Agnolini em grande escala para 0s
principais estabelecimentos da cidade e também para uma rede de supermercados do
Estado, porém de forma terceirizada. Sua estrutura, entretanto, continua no pordo da
casa.

A Sra. Carmem Magnabosco reside na Linha Camargo, que faz parte do territorio
administrativo de Antdnio Prado. Ela € uma das senhoras que coordena a produgdo do
Agnolini nas festas da comunidade ou outras festas como casamentos e encontros de
familia.

O Sr. Remi Stragliotto foi entrevistado por indicacao da subprefeitura de Galopolis, pois
possui uma das mercearias mais conceituadas em distribuicdo de massas. O Agnolini €
preparado em familia, ele, sua esposa e os dois filhos.

A Sra. Cecilia Bordin Adamatti foi indicada pelo padre da paroquia de Galdpolis. Ela,
como a dona Carmem Magnabosco, é a coordenadora do Agnolini nas festas da
comunidade; ndo produz para comercializagdo, somente nessas datas festivas e para
coNsumo em casa.

A Sra. Erminia Matte Faoro também foi uma indicacdo da subprefeitura de Galdpolis. A
subprefeitura comunicou que toda semana acontece a feira do produtor nas tercas-feiras,
sendo assim encontrei-a no seu ambiente de trabalho e, inclusive, na venda do Agnolini

e de outros tipos de massas e iguarias.



A Sra. Maria do Carmo Schiochet, indicagdo do Escritério Técnico do IPHAN em
Antbnio Prado, possui uma microempresa em que produz varios alimentos, mas o
Agnolini, segundo ela, € o mais vendido.

A Sra. Clari Angelina Tomazzoni reside na Linha 40 hd 50 anos. Seu esposo foi o
fundador do Moinho Tomazzoni; a indicacdo procede de seu filho, Prof. Edegar
Tomazzoni, que é docente no Mestrado em Turismo. A Sra. Clari sempre fez Agnolini
na comunidade e até hoje ajuda nas festas da paréquia ou no clube de maes.

A Sra. Joana Basso Gayo é proprietaria de uma microempresa juntamente com sua
vizinha; encontrei a terceira geragéo trabalhando com ela, sua neta. Ela foi indicada pelo
Prof. Tomazzoni e reside na Linha 40.

A Sra. Beatriz Tonet é proprietaria de uma cantina e um restaurante. A principal
atividade é a cantina, com venda de vinhos, espumantes, vinagres, entre outros produtos
derivados, porém atualmente o restaurante € muito frequentado por turistas que visitam
a Serra Gaucha, e um dos pratos servidos como entrada é a sopa com Agnolini
produzido no restaurante. Nessa entrevista foi possivel acompanhar desde a producdo
do Agnolini até ele chegar a mesa dos turistas. A Cantina Tonet esta inserida no Roteiro
Caminhos da Colonia: A Gastronomia Italiana, de Caxias do Sul.

As pesquisas foram realizadas in-loco nos meses de setembro e outubro de 2008. Foi
necessario solicitar a disponibilidade das pessoas entrevistadas telefonando com
antecedéncia ou agendando uma data disponivel para que ndo ocorresse imprevisto no
andamento das entrevistas. Conforme ja mencionado foram delimitados os territorios
representativos de Anténio Prado (o municipio) e Caxias do Sul (o distrito de Gal6polis
e a Linha 40).

Inicialmente a pesquisadora explicava o0 motivo do trabalho a ser realizado e solicitava a
disponibilidade do entrevistado para responder as questdes. Como de praxe preenchia-se
a localizacdo, a identificacdo do questionario, a identificacdo do entrevistado e a
identificacdo do bem cultural.

Nesse artigo serdo citados alguns depoimentos escolhidos, o trabalho de pesquisa
completo se encontra na Dissertacdo de Mestrado da autora “Patrimdnio imaterial e
turismo: a cultura gastrondmica do agnolini’(2009).

Quanto ao bem cultural existem variacfes de nomenclatura: Agnolini e Capeleti, porém
houve uma predominancia absoluta do Agnolini.

Segundo Ribeiro (2006), a cozinha italiana é na verdade uma cozinha de regides que

precedem, no tempo, a propria nacdo italiana; sendo assim, essas diferengas para



designar um mesmo processo de rechear quadradinhos de massa de 3 cm de lado, estéo
diretamente associadas a propria histdria italiana de diversas regides.

Outro item do questionario foi solicitada a relacdo com o bem inventariado, esse item €
subdividido em 5 questdes. A questdo do item 5.1 solicitava que o entrevistado contasse

como ele comegou a fazer Agnolini:

Isso faz anos, j& vem de familia, dos avés, dos bisavds, foi aperfeicoando um
pouquinho, mas ndo mudou o sistema é aquilo que trouxeram das raizes da
Italia (Sra. Carmem Magnabosco).
Com relacédo as respostas apresentadas fica evidente a caracteristica de heranca familiar
nesse modo de fazer, todos aprenderam o oficio em casa. Nesse momento ja se constata
o valor cultural de enraizamento familiar, uma caracteristica marcante dessa regiao.

No item 5.2 foi solicitado como, quando, onde e com quem aprendeu essa atividade.

Aprendi com minha mae, quando era crian¢a ainda, “t6” com 71 anos, eu era
crianga € a minha mée criava galinha em casa, tinha ovos (Sra. Clari
Angelina Tomazzoni).

Na questdo 5.3, é abordado se o entrevistado ensinou o oficio a outras pessoas:

Ensinei para os funcionarios e umas pessoas do Mato Grosso que vieram
aprender. (Sra. Beatriz Tonet).

Os depoimentos indicam uma continuidade desse saber-fazer, pois todos ja ensinaram a
outras pessoas, sejam da familia, da comunidade ou ndo; inclusive a pesquisadora teve a
oportunidade de colocar a médo na massa e fechar Agnolini com a Sra. Maria do Carmo
Schiochet, em Antonio Prado. A pratica leva ao desenvolvimento desse oficio.

O item 5.4 referencia outros dados biograficos relevantes, nesse caso, conforme explica
o manual de aplicacdo do INRC, corresponde a trajetoria pessoal da familia.

A descendéncia € italiana, mas ndo ha uma preocupacao com a localidade ou regido da
Italia e sim do pais como um todo, sdo descendentes de italianos; todos os entrevistados
demonstraram uma reacao de orgulho por sua descendéncia.

A questdo 5.5 corresponde a participacdo em alguma cooperativa ou associacéo, ou se
conhece alguma que seja atuante na localidade, identificado que nenhum dos sitios
inventariados tem ou teve alguma cooperativa ou associacdo para producdo do Agnolini

nesse tempo.



O item 6 é subdividido em questbes fechadas e abertas e corresponde a descri¢cdo da
atividade. Na questdo 6.1 perguntei a periodicidade, questionando se o Agnolini era
produzido em qualquer época do ano ou em datas especificas.

Considera-se que o Agnolini é produzido o ano todo, ndo importa a estacdo. Como
mencionado nos depoimentos, antigamente ele era feito e consumido somente em datas
especiais e comemorativas. Na atualidade ele € um produto facilmente adquirido nessa
regiao.

A questdo 6.2 é fechada e corresponde aos anos em que 0s entrevistados participam
efetivamente dessa atividade. As respostas correspondem: 1992, 1984, 1990, 1953,
1998,1992, 1960, 1980 e 1995.

No item 6.3 solicita-se 0s motivos da atividade. Também corresponde a uma questao
fechada. Obtive-se a seguinte conclusdo entre os pesquisados: seis consideram a
producdo do Agnolini seu meio de vida, trés consideram outras, no sentido de
complemento na renda mensal e ajuda nas festas da comunidade.

As questbes 6.4 e 6.5 sdo muito proximas e as respostas estdo associadas: se 0
entrevistado sabe qual a origem do Agnolini e se existem historias associadas a

atividade.

A minha av6 sempre disse que veio da Italia com essa receita. A minha mae
nunca me comentou isso. Nao (Sra. Joana Basso Gayo).

Com relagdo as respostas fica evidente que a historia do Agnolini ndo é contada de
geracao em geracao.
O item 7 corresponde a preparagdo. Foi solicitado aos entrevistados se poderiam falar

sobre a preparacdo do Agnolini.

O recheio era feito assim: carne de galinha e carne de gado fica muito mais
gostoso. Hoje em dia as pessoas ndo usam mais, pois acham que fica muito
escura a bolinha do Agnolini, mas fica muito mais gostoso. A carne tem que
ser moida duas ou trés vezes, tem que ser passada depois de cozida com
bastante tempero. Depois vai pdo torrado, queijo ralado, tem que ser do
bom, e a noz-moscada para dar o toque, a esséncia do Agnolini. Os temperos
sdo tempero verde, cebola, salsa e ndo é moido junto com a carne tem que
separar a calda que sobra da carne, vai o pdo e o queijo e vai tudo misturado
e se passa na maquina para ficar bem fininho. A massa “tu quebra” os ovos,
coloca numa bacia e vai colocando a farinha de trigo até a massa ficar no
ponto. Ndo usa agua porque se tu colocar agua o Agnolini abre, quebra, a
massa fica grudenta nos quentes quando “tu come” (Sra. Clari Angelina
Tomazzoni).

Foi incluida nesse item a questdo: O que faz um Agnolini ser bom?



Segundo os depoimentos um caldo bem feito € um dos principais fatores, além do
recheio; também é comentada a qualidade do recheio feito de carne fresca.
As questdes referentes a parte 8 sdo sobre a realizacdo, o desenvolvimento da atividade,
conforme mencionado pelo entrevistado. A questdo 8.1: Quais sdo as principais etapas e
participantes da atividade?

1°: Preparar o recheio;

2°: Preparar a massa,

3°: Enquanto o recheio esfria, a massa deve ser espichada para depois ser
cortada em quadradinhos;

4°: Fechar.
Quanto aos participantes, uma pessoa pode realizar todas as etapas; 0 mais demorado €
fechar. Para fechar o Agnolini necessita da habilidade dos dedos. Nessa pesquisa temos
a excecdo da Familia Giulian, que inventou uma maquina de fechar Agnolini.
A questdo 8.2 trata dos recursos financeiros, capital e instalagcbes utilizadas. Para a
Familia Giulian, o investimento foi préprio, a fabrica comecou na garagem e hoje é
instalada no pordo. A Sra. Carmem Magnabosco ndo possui nenhum tipo de
investimento, pois faz Agnolini somente para festas na comunidade; € 0 mesmo caso da
Sra. Cecilia Adamatti. As Sras. Maria do Carmo Schiochet, Erminia Faoro, Joana Basso
Gayo e o Sr. Remi Stragliotto fizeram investimentos, pois produzem para venda; a
Familia Tonet fez investimento no restaurante e a Sra. Clari ndo fez investimentos, pois
SO produz para 0 CONSUMO Caseiro.
Foram incluidas duas questBes. A primeira: O que a senhora considera importante na
producdo? A resposta foi quanto a qualidade, toda a matéria-prima deve ter boa
qualidade.
O item 8.4 questiona sobre comidas e bebidas proprias dessa atividade. A resposta foi
unanime: o vinho tinto acompanha a sopa. Para as questfes de 8.5 a 8.9, todas as
respostas foram negativas: quanto a existéncia de informagdes sobre instrumentos e
objetos rituais, trajes e aderecos, dangas, musicas, oracdes e instrumentos musicais.
Outras perguntas foram: Quais sdo os produtos ou resultados dessa atividade? Em que
quantidade? O resultado é o Agnolini. A quantidade difere de entrevistado para
entrevistado, pois suas atividades de producdo também sao diferentes.
Para o item 8.12 as respostas foram diversas. As perguntas: Qual € o publico? Qual o

destino dos produtos dessa atividade?



Aqui encontramos diferentes respostas em funcdo das diversas atividades dos
entrevistados. Um ponto importante € a mencao ao turista que visita a regido e que
muitas vezes degusta a sopa.

A questdo 8.13 fica encarregada de verificar se a atividade é importante para a renda, o
sustento da familia, se é a principal fonte de renda e, para comunidade, esse tipo de

atividade é importante? Por qué?

Complemento. Trabalha em conjunto e eu sou a responsavel e tem que
sustentar as tradi¢Oes das festas, 0 que vem dos antepassados, ndo da para
perder tudo, a origem de tudo (Sra. Carmem Magnabosco).
Observa-se nessa amostra, reduzida em termos regionais, que essa atividade é fonte
principal de algumas familias e inclusive é importante para a comunidade. Os
entrevistados sentem orgulho nesse oficio; € um modo de fazer enraizado na
comunidade, como comenta a Sra. Beatriz Tonet: “muita gente sabe fazer”.
O item 8.14 refere-se a mudancas dos modos de fazer e/ou resultados, matérias primas,
usos do bem/servico, execucdo. Solicitava-se que informassem os tipos, momento e
motivos das mudangas.
Com relagdo a salvaguarda de um bem €é necessario observar as adaptacdes e mudancas.
Para o IPHAN essas adaptagdes se referem a mudancas da cultura, € uma interferéncia
externa, pois conforme ja discutimos, a cultura é dindmica e esta sempre em processo de
adaptacoes.
Foi incluida nesse item a seguinte questdo: Na sua opinido, porque as pessoas comem 0
Agnolini?

Coisa diferente, o pessoal gosta, € outra massinha, outra coisa, 0 arroz tem
todo dia e o Agnolini é diferente, por isso as pessoas gostam, da mais mao-
de-obra, uma coisa mais dificil de fazer (Sra. Carmem Magnabosco).

O item 9 do INRC especifica o lugar da atividade, onde ocorre, quem é o responsavel, o
proprietario do lugar. Todos o0s entrevistados sdo proprietarios. As respostas
correspondem a um local apropriado, de preferéncia uma cozinha ou um ambiente
propicio.

Para finalizar a entrevista, solicitava: Qual o significado do Agnolini para a senhora?

Eu acho que é uma comida chique, farta, uma sopa rica, cara, que nao é para
todo mundo que pode comprar (Sra. Maria do Carmo Schiochet).



Esses sdo alguns pontos que a pesquisa de campo pode, através da aplicacdo do INRC,
observar e detectar: a importancia e significado desse modo de fazer para a comunidade

da RCI, além de documentar esse oficio que ndo devera ser esquecido.

Concluséo

A pesquisa propiciou a identificacdo e documentacdo de um patriménio cultural de
natureza imaterial na RCI, nos moldes do instrumento de aplicacdo do INRC. Para
concretizar este objetivo e responder a problemética da pesquisa foi necessario estudar
as referenciais bibliograficos e documentais para subsidiar e embasar cientificamente o
trabalho.

Tomamos como premissa de nossa interpretacdo o entendimento de que esse saber fazer
é expressdo tradicional que passa de geracdo em geragdo, que se transforma em um
produto de uma cultura identificada por sua comunidade que lhe oferece significados
mais amplos que a simples sobrevivéncia de heranca criando um produto também
considerado econémico.

Interpretar um bem patrimonial nessa premissa é conferir a ele utilidade social e
cultural, é perceber seu significado, sua referéncia, sua representatividade local.

O Turismo Cultural, representando a gastronomia regional, € uma perspectiva que nédo
pode ser desconsiderada pelas instancias reconhecedoras do patrimoénio, que devem
promover a interpretacdo e preservacdo do bem. Assim a participacdo consciente dos
grupos locais € primordial.
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