UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL
FACULDADE DE CIENCIAS ECONOMICAS
DEPARTAMENTO DE ECONOMIA E RELACOES INTERNACIONAIS

KATRIN MOSER DIETSCHI

ECONOMIA CRIATIVA, GASTRONOMIA E PROPRIEDADE INTELECTUAL:

A IMPORTANCIA DO SISTEMA DE INDICACOES GEOGRAFICAS NO
DESENVOLVIMENTO NACIONAL, COM FOCO NOS CASOS DO BRASIL E DA
ITALIA

Porto Alegre
2016



KATRIN MOSER DIETSCHI

ECONOMIA CRIATIVA, GASTRONOMIA E PROPRIEDADE INTELECTUAL.:

A IMPORTANCIA DO SISTEMA DE INDICACOES GEOGRAFICAS NO
DESENVOLVIMENTO NACIONAL, COM FOCO NOS CASOS DO BRASIL E DA
ITALIA

Trabalho de conclusdo submetido ao
Curso de Graduacdo em Ciéncias
Econbmicas da Faculdade de Ciéncias
Econbmicas da UFRGS, como requisito
parcial para obtencdo do titulo Bacharel
em Economia.

Orientador: Prof. Dr. Leandro Valiati

Porto Alegre
2016



CIP - Catalogacdo na Publicacao

Dietschi, Katrin Moser

Economia criativa, gastronomia e propriedade
intelectual: a importincia do sistema de indicagdes
geogridficas no desenvolvimento nacional, com foco
nos casos do Brasil e da Italia / EKatrin Moser
Dietschi. -- 2016.

71 £.

Orientador: Leandro Valiati.

Trabalho de conclusdo de curso (Graduagio] --
Universidade Federal do Eio Grande do Sul, Faculdade
de Ciéncias Econdmicas, Curso de Ciéncias Econdmicas,
Porto Rlegre, BR-RS, 201s.

1. Econcmia criativa. 2. Gastronomia. 3.
Indicagées geograficas. 4. Brasil. 5. Italia. T.
Valiati, Leandro, orient. II. Titulo.

Elaborada pelo Sistema de Geragdo Automatica de Ficha Catalografica da UFRGS com os
dados fomecidos pelo(a) autor(a).




KATRIN MOSER DIETSCHI

ECONOMIA CRIATIVA, GASTRONOMIA E PROPRIEDADE INTELECTUAL.:

A IMPORTANCIA DO SISTEMA DE INDICACOES GEOGRAFICAS NO
DESENVOLVIMENTO NACIONAL, COM FOCO NOS CASOS DO BRASIL E DA
ITALIA

Aprovada em: Porto Alegre, de

Trabalho de conclusdo submetido ao
Curso de Graduacdo em Ciéncias
Econdmicas da Faculdade de Ciéncias
Econbmicas da UFRGS, como requisito
parcial para obtencdo do titulo Bacharel
em Economia.

de 2016.

BANCA EXAMINADORA

Prof. Dr. Leandro Valiati — Orientador
UFRGS

Profa. Dra. Glaucia Angelica Campregher
UFRGS

Prof. Dr. Stefano Florissi
UFRGS



AGRADECIMENTOS

Quero agradecer a minha mae, Claudia, por todo amor e cuidado e por ser o meu
modelo de forca para enfrentar qualquer situacéo nessa vida — com elegancia.

A Anna, irma e melhor amiga, que sempre me ajudou a recolher as pedras no caminho
e com elas construir pontes.

Ao meu pai, Walter, por nunca deixar de acreditar em um futuro melhor e, dessa
maneira, me ensinar a importancia que o otimismo tem em nossas vidas.

Ao meu avo, Alfred, por me ensinar o valor do trabalho duro e & minha avg, Hannelore,
por me lembrar que, as vezes, 0 Unico que precisamos é saber “pegar leve” e sorrir.
Ao Arthur por toda liberdade e por todo companheirismo.

Aos meus amigos pela pluralidade de suas vidas, enriguecendo o meu cotidiano.

E, por fim, quero agradecer aos professores que me acompanharam durante toda a
minha jornada educacional por todo conhecimento que compartilharam comigo,

auxiliando, assim, na expansao da minha mente.



We don’t see things as they are,
We see them as we are.

- Anais Nin



RESUMO

A gastronomia tem um papel importante no desenvolvimento da economia brasileira,
ponto que essa monografia procura defender sob a luz da economia criativa. Contudo,
ndo existe forma facil de mensurar o impacto da gastronomia na economia e, para
resolver esse impasse, adentrou-se no ramo da propriedade intelectual e, mais
precisamente, numa de suas divisbes, 0 sistema de indicacbes geograficas, pois
muitos dos produtos que recebem esse tipo de certificacdo sdo, também, bens
gastrondmicos, ou que servem como ingredientes para preparos culinérios. Fazem
parte da base teorica autores da area da economia criativa, como Klamer, Frey e
Throsby e também da gastronémica, como Brillat-Savarin e Déria. Os modelos
brasileiro e italiano serdo analisados de forma mais aprofundada, este ultimo visto
como exemplo mundial, para um melhor entendimento de como o sistema de
indicagbes geograficas impacta as suas respectivas economias e sociedades,
valendo-se de instituicdes oficiais internacionais e nacionais de cada pais, como o

INPI, a Comissédo Europeia e a Qualivita.

Palavras-chave: Economia criativa. Gastronomia. Propriedade intelectual. Indicacdes

geograficas. Brasil. Italia.



ABSTRACT

Gastronomy plays an important role in developing Brazilian economy, point which this
monography tries to defend using creative economy as theoretical basis. However,
there’s no easy way to measure the impact that culinary arts have in an economy,
therefore the intellectual property system was chosen and, more specifically, the
geographical indications system, because a lot of products that receive this kind of
certification are also gastronomic goods, or can be used as ingredients in culinary
preparations. Concepts brought by creative economy authors like Klamer, Frey and
Throsby and gastronomic authors like Brillat-Savarin and Doria will be discussed in
this work. Also, Brazil’s and Italy’s models were chosen, the latter is seen as a world
example, for a better understanding of how geographical indications impact in each
economy and society, using official institutions like INPI, European Commission and

Quialivita.

Key words: Creative economy. Gastronomy. Intellectual property. Geographical
indications. Brazil. Italy.
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1 INTRODUCAO

Um brasileiro come sushi na Califérnia. Um francés prepara uma pizza
napolitana para servir aos seus clientes senegaleses. Um chef chinés trabalha em
Nova lorque. A globalizacdo proporcionou uma infinidade de sabores, de cores e de
texturas ao redor do mundo em lugares que antes nao conheciam alimentos diferentes
daqueles servidos pelos seus ancestrais, e, aliado a isso, permitiu um grande
intercambio de pessoas (FRANCO, 2006).

Por outro lado, infelizmente, também disseminou os restaurantes fast-food,
marcados pela simplificagdo e homogeneizacdo dos processos culinarios e das
comidas servidas, pela desritualizacéo da refeicdo, entre outros (FRANCO, 2006). E
0 Brasil ndo é excecdo (DORIA, 2014). Para tanto, fazem-se necessarios trabalhos
gue explorem as riquezas que as gastronomias mundiais e brasileira ttm a oferecer
gue possam ir contra esse movimento global.

O objetivo desse trabalho é apresentar como a gastronomia pode ser benéfica
para o desenvolvimento nacional, para a economia e para a sociedade. Para isto, sera
feita, a luz da economia criativa, uma analise de uma area da propriedade intelectual:
as indicagfes geograficas. Um instrumental muito utilizado em paises europeus, caso
da Italia, e que traz grandes beneficios para as regides que recebem esse tipo de
certificacao (WIPO, 2004).

E necessario, entretanto, fazer um embasamento teérico no que se refere a
gastronomia, a economia criativa, a economia da cultura, as inddstrias criativas e
culturais e ao que se encontra no seu cerne, a criatividade (UNCTAD, 2010). Na
primeira parte do segundo capitulo serdo conceituadas todas essas questdes e sera
abordado de forma mais aprofundada o valor cultural presente na gastronomia para,
em seguida, na segunda parte desse mesmo capitulo, discorrer sobre o valor
econdmico da gastronomia e o seu potencial como inddstria criativa.

Entender qual é o papel da gastronomia na economia criativa é vital e, sé é
possivel fazer essa analise, se também forem esclarecidos os conceitos, pois ha
modelos em que a propriedade intelectual esta no seu amago e em outros, néo. E
muito importante, também, o entendimento que a propriedade intelectual possui

dentro da economia criativa, quais seus impactos e consequéncias para uma nagao.



Pode ser dificil mensurar o valor econémico e potencial como industria criativa
da gastronomia, pois esta encontra-se em diversos ramos e setores de uma
sociedade, esta no turista que busca por uma refeicéo tipica do local, ou esta nos
amigos que compartilham uma refeicdo de sexta a noite juntos. Assim sendo, diversos
dados de variadas areas serdo analisados para tentar obter esse melhor
entendimento.

Esse também € o momento em que 0s conceitos envolvendo propriedade
intelectual e indicacfes geograficas na economia criativa serdo abordados de forma a
esclarecer as definicbes e os diferentes sistemas. Orgéos oficiais, como é o caso da
WIPO, organizagdo mundial sobre direitos de propriedade intelectual; do INPI, Instituto
Nacional de Propriedade Intelectual, entre outros, ser&o utilizados como referéncia. E
de suma importancia essa parte, ja que, a seguir, no terceiro capitulo, sera feita uma
andlise sobre os modelos brasileiro e italiano.

Quer-se mostrar que a Itélia € um modelo europeu e mundial quanto ao sistema
de indicacbes geograficas, beneficiando enormemente a sua economia e,
consequentemente, o seu pais. Diversos alimentos italianos sdo conhecidos pela sua
localizac&o de origem, como € o caso do famoso queijo parmeséo, ou Parmiggiano
Regiano, em italiano, da regido de Parma (QUALIVITA, 2016b). Em contraposicao as
IG italianas e o seu funcionamento, existe o sistema brasileiro. Funcional, mas néo
tdo desenvolvido quanto o do outro pais, o que acarreta na ndo obtencao dos mesmos
beneficios sociais, econbémicos e ambientais.

A forma de avaliar as hipoteses, mencionadas anteriormente, € analisando
orgédos oficiais, artigos académicos e dados a respeito das indicacdes geograficas e
suas vertentes. As diferencas e as semelhancas entre as duas nacdes sao vistas no
altimo topico do capitulo 3, o comparativo.

E importante entender se o sistema de indicacBes geograficas pode ser uma
ferramenta no desenvolvimento nacional brasileiro impulsionando a gastronomia e
trazendo beneficios as regibes, aos produtores, aos consumidores e ao meio

ambiente. A funcdo que a economia criativa exerce nesse cenario, entao, é vital.
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2 GASTRONOMIA E ECONOMIA CRIATIVA

O senso comum diz que gastronomia €, sim, cultura. Apresenta-se como um
dos elementos que compdem a grande complexidade que € o aspecto cultural de um
local, de uma regido, de uma sociedade. Entretanto, ndo se encontram tantos
trabalhos académicos abordando esse angulo de visdo. Temos o falar sobre culinéria,
mas fechada em si mesma, abordando aspectos praticos do cozinhar e, quando muito,
sua histéria. Essa mesma sabedoria popular pode ser de grande valia (e €, como
vemos ha propria gastronomia), porém também pode se equivocar — e muito — quanto
a diversos aspectos. As lendas e mitologias estéo ai para provar esse ponto, pois de
verdades absolutas como fenémenos que explicam o funcionamento do mundo, hoje
nao passam disso aos olhos da ciéncia: mitos.

Contudo, quem questionard que o churrasco preparado aos domingos pelas
familias gauchas néo é parte de sua cultura? Um ritual descendente de centenas de
anos dos povos que ali moravam, assar uma carne bovina cravada em um espeto é
uma tradicao antiquissima que define esse povo (CASTILLO, 2005). Gauchos sentem-
se gauchos quando praticam esse ritual.

Ou, quando pensamos na cultura espanhola, por exemplo. Muitos dos nossos
primeiros pensamentos definidores serdo direcionados para 0s pratos tipicos que séo
consumidos por esse povo, como a paella, ou preparados muito famosos, por
exemplo, as tapas (SHULMAN, 2011).

Podemos pensar de forma inversa também: associamos algumas comidas com
povos e culturas. Por exemplo, o bacalhau. Aqui no Brasil, se necessario fazer uma
escolha entre espanhois e guatemaltecos, como povo carregado de tradicdo com esse
alimento, a ligacdo sera feita com os primeiros, também de forma acertada
(SHULMAN, 2011). Claro, as vezes pode ser por falta de conhecimento, porém, no
geral, € possivel fazer esse pequeno teste que nao possui valor cientifico. Vale, no
entanto, como um bom assunto introdutério.

Voltando aos livros de receitas culinarias, essas mesmas obras estdo muitas
vezes divididas por nacionalidades que, por sua vez, estao subdivididas nas diferentes
regides e culturas ali presentes. Um livro sobre a comida italiana, como € o caso de
“O mais belo livro da cozinha de Italia” de Lorenza de’ Medici (1992), alimenta os
nossos olhos e a nossa imaginagdo com suas espléndidas receitas sobre o modo de

cozinhar italiano. O ponto aqui, no entanto, é outro. Como muitos livros desse tipo,
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essa obra ndo € preenchida somente com instru¢cdes de como preparar pratos
italianos tradicionais. Ele traz descrigdes detalhadas de diferentes regides de seu pais.
Aspectos histéricos, sociais e de sua cultura. Ou seja, as preparacdes estédo
diretamente relacionadas com o modo de ser das pessoas que habitam essas regides
(MEDICI, 1992).

A primeira parte desse capitulo justamente abordaré esse aspecto. Mostrar que
gastronomia é cultura, sim. Porém ndo da forma como foi dito antes: o senso-comum.
Para tentar provar essa afirmacao, serao feitas revisdes bibliograficas e analises de
dados. Definir o que é gastronomia é um primeiro passo, porque Sao esses conceitos
que ja permitem ver a sua ligacdo com o ambito cultural. Porém, mais importante que
isso, € definir o seu valor cultural, o que sera feito logo a seguir.

Ja para a segunda parte desse capitulo, o enfoque sera outro. A tentativa estara
no ambito de provar o seu valor econdmico e seu potencial como industria criativa.
Para tanto, serd feita a luz da economia criativa um estudo sobre propriedade
intelectual (também chamado muito ao longo desse trabalho de PI) focando,
principalmente, nas indicacdes geograficas (ou IG). Essas ultimas nos interessam
particularmente, porque é aqui que se encontram as producdes gastronémicas com
propriedade intelectual (WIPO, 2004). Também sera possivel entender o potencial da
gastronomia como industria criativa, pois esse € um setor que gera muita renda e que,
se propriamente valorizado, pode ser uma fonte de receita muito maior para o Brasil
(VIALTA et al., 2010).

2.1 GASTRONOMIA E CULTURA

Jean-Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) foi um dos grandes precursores a
estudar a gastronomia. Classico, seu livro “A Fisiologia do Gosto”, escrito em 1825,
pode ser considerado como a certiddo de nascimento dessa area de estudo,
equivalente na economia a “Rigueza das Nag¢bes”, 1776, de Adam Smith. Em todo
caso, Brillat-Savarin de forma muito bem colocada, define gastronomia como sendo
“o conhecimento fundamental de tudo o que se refere ao homem, na medida em que
ele se alimenta”. (BRILLAT-SAVARIN, 1995). Por ser uma afirmac¢do um tanto quanto
ampla, ele segue seu texto dizendo que o objetivo da gastronomia é, por intermédio
da melhor alimentagdo possivel, zelar pela conservagdo dos homens (BRILLAT-

SAVARIN, 1995). O que se entende daqui, é que esse conhecimento ndo esta restrito
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somente aos renomados chefs de cozinha que estudaram nas melhores escolas ou
que trabalharam nos mais conceituados restaurantes. Nao, ela esta relacionada a tudo
gue envolva o alimento, a comida, o seu preparo. Acima de tudo, no entanto, € um
conhecimento.

Diferentes locais possuem diferentes alimentos que, por sua vez, também tém
diferentes conhecimentos de como preparar determinados pratos. O que eu posso
comer, quando, como, onde? Ou seja, essa sabedoria toda esta diretamente
relacionada a cultura do lugar escolhido.

Do ponto de vista de Carlos Ddéria, o conceito muda um pouco. Para o
socidlogo, a gastronomia € um “discurso sobre o bem comer, € um ideal que nos faz
buscar nos alimentos algo que esta para além da fome. ” (DORIA, 2014). Essa
definicdo é muito interessante, pois diz que as pessoas procuram se alimentar com
produtos que as satisfazem além do aspecto meramente fisico. E imperativo que o
alimento que sofreu o processo de coccdo tenha sido preparado com mais que
somente algumas técnicas e que haja preocupacdo com o sabor, com o odor, com a
textura.

Doria também comenta que a gastronomia é um trabalho de reencantamento
do mundo quando temos diante de n6s uma perspectiva enfadonha da burocratizacao
da vida (DORIA, 2014). Ela esta diretamente relacionada ao prazer que sentimos ao
comermos um alimento preparado com técnica, paladar apurado e sensibilidade
artistica. Todavia, ndo é necessario que seja somente dessa maneira. A preparacao
pode ser executada de modo simples, sem ser produzida por um cozinheiro altamente
treinado, porque, muitas vezes, o que nos confere um sentimento de prazer inigualavel
€ a comida preparada pela avo, pela mae, pelo pai, sem grandes conhecimentos
técnicos, mas com muito cuidado e que nos remete a lembrancas especiais.

Justamente, a gastronomia tem diversos outros aspectos que a definem. Seja
a atmosfera criada entorno da refeicdo, sejam as pessoas que a compde. Um bom
exemplo disso € a gastronomia francesa. Considerada patrimdnio cultural imaterial da
humanidade pela UNESCO desde 2010, a refeicdo gastrondmica dos franceses
envolve diversos aspectos que transcendem somente o preparo do alimento. Inclusive
a ordem em que os pratos sdo servidos sdo de suma importancia. Como a propria
UNESCO aponta, trata-se de uma refeicdo festiva que redne as pessoas para
celebrarem a arte da boa comida e da boa bebida. As relagGes entre as pessoas sao

valorizadas, bem como o produto local (UNESCO, 2010). Claro que a culinaria
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francesa tem suas peculiaridades, entretanto, muito do que foi dito acima também
funciona como conceito geral para a gastronomia.

Também podemos nos dirigir a essa questao de outra forma, desmembrando o
significado da palavra gastronomia. Essa palavra tem sua origem na lingua grega,
sendo que “Gastro-" equivale a estbmago, enquanto que “-nomia” exprime a nogao de
lei ou regra. E a arte de saborear e apreciar iguarias (GASTRONOMIA..., 2016).

Seja como for a forma de se abordar essa matéria, muitos séo os aspectos que
convergem. Trata-se de preparar uma comida com esmero, com ingredientes
selecionados cuidadosamente, para depois sabored-la entre os entes reunidos.
Muitos, inclusive, referem-se a uma forma de arte. No entanto, assim surge o
guestionamento: o0 que é arte?

Segundo Bruno Frey, trata-se de um conceito abstrato que ndo pode ser
apreendido diretamente (FREY, 2000). Justamente por isso, existem tantos debates
acerca desse conceito. O que é arte e o que nao €. Como o préprio Frey comenta, a
arte ndo é definida pelos especialistas da area que acreditam ter um conhecimento
superior, mas, sim, por todos aqueles que supdem que aquela obra se trata de arte.
O autor acredita que, ao longo do tempo, os mercados foram muito mais eficientes
nessa questao de classificar uma obra como artistica ou ndo que os peritos (FREY,
2000). Seria, entdo, a gastronomia arte? Por essa classificacdo, pode-se dizer que
sim, ja que sdo muitos os que a classificam como um tipo. E possivel ver nas diferentes
conceituacdes dessa area do conhecimento a utilizacao da palavra arte.

A arte € expressa de forma fisica, porém ela existe no momento de
maravilhamento que uma obra dita artistica provoca na mente das pessoas. Inclusive,
cada pessoa tem diferentes experiéncias, e isso € arte. A interpretacdo esta sujeita
aguele que a observa (KLAMER, 1996).

Frey também comenta da existéncia de efeitos externos positivos oriundos dos
diversos valores da arte. Entre estes, pode-se citar o valor de existéncia, valor de
prestigio, valor de educacéo, valor de opcéo e valor de legado (FREY, 2000). O ultimo
nos interessa na questdo da gastronomia, porque as pessoas se beneficiam da
possibilidade de passar as geracgfes futuras a sua cultura, mesmo que elas nunca
tenham tomado parte de nenhum tipo as atividades artisticas (FREY, 2000). Nesse
caso, de deixar como heranca producdes gastronémicas, da preparagdo de pratos, da

utilizacéo de ingredientes especificos, de conhecimento.
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E possivel perceber essa preocupacdo em renomados cozinheiros,
prestigiados internacionalmente, como o brasileiro Alex Atala, responsavel por
gerenciar a cozinha do seu restaurante D.O.M. na cidade de Sao Paulo, Brasil. Ativista
na causa de usar ingredientes nativos, mas pouco conhecidos, esse chef ajudou com
seus conhecimentos - adquiridos através de contato com pessoas locais e
especialistas em boténica - na producdo de um importante livro da &rea, “Plantas
Alimenticias Nao Convencionais (PANC) no Brasil” (2014).

Pouco conhecidas, as PANC séo cada vez mais utilizadas como ingredientes
em badalados restaurantes, que se intitulam gastrondémicos. Para um cozinheiro,
guanto mais conhecimento e informacao a respeito dos ingredientes locais tiver, maior
sera seu repertorio na criacao de preparacoes, mais se diferenciara e mais competitivo
se tornara perante outros restaurantes da mesma categoria (BARBER, 2015). E como
um pintor que tem a sua disposi¢cdo uma paleta maior de cores para pintar seu quadro.

Assim como temos a possibilidade de deixar como legado esses
conhecimentos, também os recebemos dos nossos antepassados, pois essa € a
nossa histdria. Para lone Teichmann, “o homem fez da cozinha uma arte que retrata
seus sucessos e suas derrotas no decorrer dos séculos” (TEICHMANN, 2000). Isso
se deve porque a autora acredita que acompanhar a arte culinaria de um povo é
também entender a historia de sua civilizagdo (TEICHMANN, 2000). E passar as
geracdes futuras seu legado e seus conhecimentos.

Por selecdo natural, o humano entendeu quais alimentos davam continuidade
a sua espécie e quais ndo. Fez ainda melhor, porque nao sé selecionou por questao
de sobrevivéncia, mas também por uma questdo de prazer. E, com o passar dos anos,
toda essa sabedoria foi se aperfeicoando, chegando aos dias de hoje com a
gastronomia popularmente conhecida (FRANCO, 2006). Assim acontece com Atala,
que obteve boa parte de seus conhecimentos por intermédio de outras pessoas, as
quais, por sua vez, herdaram de seus pais, tios, avos tudo o que sabem. Essa questéo
€ bem apresentada no episodio que leva seu nome do documentario da Netflix, “Chef’s
Table”,

Até mesmo quem ndo cozinha tem sua vida influenciada por todas essas
decisbes que foram tomadas por milhares e milhares de anos durante a historia da
humanidade (FRANCO, 2006). Manter a arte da culinaria, incentivando seu processo,
esta diretamente relacionado a esse valor de legado citado por Frey. Herancas

culinarias sao justamente tipos de patrimoénios culturais imateriais considerados pela



15

UNESCO que devem ser preservados. Representando especificamente a
gastronomia sdo dois os paises, Franca e México. Contudo ha outros patriménios
culturais que podem ser diretamente associados a praticas culinarias que nao sao
necessariamente a refeicdo gastronémica em si (UNESCO, 2016).

Nesse quesito, podemos citar a producdo de kimchi, patriménio cultural
imaterial da Coreia do Sul. Feito com vegetais condimentados, entre outros
ingredientes, e que depois passa por um processo de fermentacao, € heranca e faz
parte da gastronomia coreana (UNESCO, 2015). Renomados restaurantes valem-se
do kimchi na preparacéo de seus pratos exclusivos, como é o caso do Momofuku Ko
do chef David Chang, elencado como numero 97 na lista dos 100 melhores
restaurantes do mundo para o ano de 2016 por um dos mais prestigiados prémios da
area, The World’s 50 Best Restaurants.

Outro efeito externo positivo importante, também citado por Frey, vem do valor
de existéncia que a arte possui. Se a gastronomia € arte, entdo ela também beneficia
a populacdo por meramente existir, mesmo que haja quem ndo toma parte nessa
atividade artistica (FREY, 2000).

A gastronomia também é criativa. Precisamos de muita imaginacdo ao longo
de tantos anos de histéria da humanidade para nos alimentarmos com o que havia
disponivel no momento. Quem sustenta esse argumento é Harold McGee, grande
pesquisador e conhecedor de culinaria e de quimica dos alimentos. Em sua obra
“Comida e Cozinha”, ele aponta para o advento da Revolucdo Francesa e como ele
culminou também em uma revolucdo nas cozinhas francesas. Os cozinheiros, que
antes eram trabalhadores exclusivos da nobreza, agora viam-se cozinhando para o
publico. Tiveram que inventar preparos inauditos, cada vez mais elaborados e
elegantes (MCGEE, 2014).

Entretanto, aqueles que sobraram nas cozinhas dos nobres também foram
obrigados a mudar seu estilo de cozinhar, pois ndo havia mais o0 mesmo namero de
auxiliares, nem fartura de ingredientes. Tiveram que ser inventivos, fazer muito com
pouco. Assim, “a revolugéo social tornou-se a nova for¢ca a motivar o progresso da
culinaria” (MCGEE, 2014).

Também foi a culinaria da Franca “que acabou por se tornar modelo para o
mundo inteiro” (MCGEE, 2014). Entre os movimentos que o pais francés exportou
estdo a Nouvelle e a poés-Nouvelle Cuisine. A primeira tornou-se aquilo que

entendemos como padrdo e sindbnimo de alimentacdo refinada, ao transformar a
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cozinha francesa em uma producdo complexa. Ja a segunda trata-se de um
movimento extremamente inovador e inventivo, com uma mudanca drastica no
preparo dos pratos, agora mais variados e mais simples, mas ndo menos trabalhados
(MCGEE, 2014).

Esses sdo somente alguns exemplos das revolugdes que a cozinha passou e
que, por intermédio da inventividade, criaram pratos inteiramente novos. A criatividade
€ um fendmeno extremamente complexo e ndo ha definicdo simples que possa
englobar todos as suas variadas dimensfes (UNCTAD, 2010). A criatividade artistica
envolve capacidade de gerar novas ideias e novas formas de interpretar a nossa
realidade. Também pode-se citar a criatividade cientifica e a econdmica, esta ultima
relacionada com o ganho de vantagens competitivas (UNCTAD, 2010).

Essa mesma criatividade é o elemento chave dentro do escopo da industria
criativa e da economia criativa. Justamente por ndo se tratar de algo tdo concreto, é
dificil analisar até que ponto a criatividade consegue contribuir para o crescimento de
uma economia, de uma sociedade (UNCTAD, 2010). E por esse motivo, também, que
outros tipos de andlise sdo essenciais para poder entender a importancia desse
atributo. Entre eles, o ciclo de economia criativa por intermédio de quatro formas de
capital criativo que se inter-relacionam: social, cultural, humano e estrutural (UNCTAD,
2010). Inclusive, uma andlise envolvendo economia e cultura seria incompleta se nela
nao houvesse atencdo as origens da producdo cultural, ou, em outras palavras, o
préprio processo criativo (THROSBY, 2001).

Ainda segundo a UNCTAD, criatividade também pode ser definida como um
“processo pelo qual ideias sdo geradas, conectadas e transformadas em coisas que
possuem valor” (UNCTAD, 2010). J& Throsby a classifica como uma for¢ca dinamica
do comportamento humano (THROSBY, 2001). Isso quer dizer que o autor ndo a
encara como uma forca exégena, fazendo, assim, com que a andlise dos bens e
produtos criativos seja feita de forma muito mais interessante, mais proativa. Nao
simplesmente aceitando sua existéncia e perdendo seu interesse dentro do estudo da
economia.

Os produtos ou servigos criativos fazem parte da chamada industria criativa
que, por sua vez, esta inserida na economia criativa. Mais tarde essas definicdes
serdo discutidas mais a fundo. O gue nos interessa agora € ressaltar que dentre esses
setores criativos, mais especificamente dentre os produtos e servigos criativos,

encontram-se os produtos e servigos culturais (UNCTAD, 2010).
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O que esses servicos e produtos culturais possuem que os diferencia dos de
ordem somente criativa é o valor cultural agregado a eles. Essa questdo de extrema

relevancia sera abordada no sub tépico a sequir.

2.1.1 Valor cultural

Para comecar, serd abordado de forma um pouco mais aprofundada os
conceitos e definicbes envolvendo economia criativa, economia da cultura e suas
respectivas industrias, para depois fazer uma anélise dos seus bens e servi¢os. Tudo
isso para se chegar ao centro dessa andlise, o valor cultural e sua relacdo com a
gastronomia.

A economia criativa estd baseada em tudo o que potencialmente possa
desenvolver uma economia ou fazé-la crescer e que tem no seu cerne a criatividade.
Ela pode promover empregabilidade, geragdo de renda, diversidade cultural e
desenvolvimento humano, além de interagir com aspectos como propriedade
intelectual e objetivos turisticos (UNCTAD, 2010). Seu amago esta nessa relacdo
entre economia e criatividade. Justamente por isso, sua definicdo pode divergir
conforme os autores estudados. O que fica, no entanto, é a ideia de que criatividade
e, por consequéncia, cultura ndo precisam ter seu desenvolvimento a parte do
desenvolvimento econémico de uma sociedade (UNCTAD, 2010).

E importante ressaltar também que, no centro dessa economia, encontram-se
as industrias criativas (UNCTAD, 2010). Estas, por sua vez, também tém diversas
formas de conceituacdo, sendo que aqui serdo abordados rapidamente os cinco
principais modelos. O primeiro é o da prépria UNCTAD (2010), que possui a
preocupacdao de ir além daquelas atividades com um componente artistico muito forte,
para qualquer atividade econémica com produtos de valor simbdlico e com forte
respaldo nos direitos de propriedade intelectual, além de tentar abranger o maior
mercado possivel (UNCTAD, 2010).

Esse, no entanto, ndo é o primeiro modelo a ser criado; ao UK DCMS Model
cabe esse titulo. E 0 menos complexo dos modelos, talvez por ser o primeiro. Aqui os
termos criatividade, habilidades, talento e propriedade intelectual séo palavras-chave.
Junta-se isso com o potencial de geracado de emprego e renda e tem-se a definicdo
de industria criativa (UNCTAD, 2010).
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Ja o terceiro modelo analisado trata-se do Symbolic Texts Model, com seu foco
principal no consumo, disseminacdo e producdo de mensagens simbdlicas como
retratos da forma que a cultura de uma sociedade € formada e transmitida. Outro ponto
interessante nesse exemplar é o foco na cultura popular (UNCTAD, 2010).

O modelo dos circulos concéntricos € muito interessante. O valor cultural é o
que da a essas industrias a sua caracteristica mais peculiar. Quanto mais esse tipo
de valor um bem possui, mais no cerne das industrias criativas ele se encontra, porém,
menor também sua proporcdo em conteudo comercial. As ideias criativas se originam
nesse centro e sdo difundidas para fora através de circulos concéntricos, por isso o
nome do modelo (UNCTAD, 2010). Throsby usa o termo industrias culturais ao invés
de industrias criativas nesse conjunto de ideias (THROSBY, 2001), entretanto isso
nao € empecilho para seu entendimento.

Por fim, o ultimo aqui mencionado € o WIPO Copyright Model, também muito
instigante. No coracao deste modelo estdo os trabalhos com propriedade intelectual,
porque estes representam a incorporacao da criatividade na producao dos bens e
servicos. As industrias estdo envolvidas direta ou indiretamente na criacao,
manufatura, producédo, disseminacgdo e distribuicdo desses trabalhos. H& distincdo
entre as que de fato produziram bens com propriedade intelectual daquelas que
intermediaram entre os produtores e 0os consumidores 0os bens e servicos. Também
ha o setor em que a Pl tem somente uma pequena participacdo na sua economia
(UNCTAD, 2010).

Cada modelo foi assim designado, porque seus focos de analise também sao
distintos. As industrias aqui envolvidas tém todas um aspecto em comum que ja foi
mencionado, a criatividade. Entretanto, nem todas tém um valor cultural a elas
associado. Ja as que essa afirmacédo pode ser respondida de forma positiva, podem
ser classificadas como industrias culturais. Essas indUstrias produzem bens e servigcos
ditos culturais (UNCTAD, 2010). Ja Throsby problematiza essa questdao quando
menciona a dificuldade que existe no debate econbmico para classificar algo como
indUstria e que essa discussao fica ainda mais complexa quando ha as incertezas
acerca das definicbes de bens e servigos culturais envolvidos (THROSBY, 2001).

Pode-se dizer que o escopo da economia criativa reside na extensdo da
indUstria criativa. Para esta, no entanto, ndo é facil chegar em um consenso sobre sua
definicdo. H& quem use como seu sinbnimo as industrias culturais. Aqui, no entanto,

nao sera adotada essa abordagem. A industria cultural € um segmento da inddstria
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criativa, como dito antes. A grande diferenca entre as duas estad no valor cultural
atribuido aos bens e servicos produzidos pela cultural que a criativa nédo
obrigatoriamente tem, apesar de ambas possuirem o fator criativo, claro. Por esse
motivo também que os bens e servi¢cos produzidos pela industria cultural podem ser
vistos como uma categoria dos bens e servi¢os produzidos pela outra industria citada
(UNCTAD, 2010).

Esse raciocinio também é valido quando procuramos diferenciar entre a
economia da cultura e a economia criativa, uma como segmento da outra,
respectivamente. A primeira estd preocupada com todo aspecto econémico do setor
cultural, enquanto que a segunda tem um raio mais amplo, como citado anteriormente.

Portanto, a economia da cultura, cujo escopo sao as industrias culturais, produz
bens e servigcos também ditos culturais. Existem alguns pontos que os diferenciam dos
bens produzidos por outras areas da economia.

Entre eles, segundo Throsby, h& o envolvimento de criatividade humana na sua
producdo, ha incorporacdo de um certo grau de propriedade intelectual e ha o
carregamento consigo de valor simbolico (THROSBY, 2001). Esses mesmos pontos
sdo abordados pela UNCTAD, que analisa nesse tipo de valor aquilo que esta além
s6 do valor utilitario que esse bem pode fornecer para uma pessoa, ele tem um
propdsito de comunicagao maior (UNCTAD, 2010).

Uma outra afirmacdo da conceituacdo desses produtos, que pode ser vista
tanto de forma adicional quanto alternativa, é o tipo de valor que eles incorporam ou
geram, o valor cultural (UNCTAD, 2010). Este transcende a valoracdo puramente
econdmica, ou seja, independentemente do valor comercial que esses bens possuem,
ha esse outro embutido que, ndo necessariamente, pode ser quantificado em termos
monetarios. Quem produz e guem consome esses produtos que |Ihes atribui o valor
por razdes culturais ou sociais, que transcendem ou complementam uma valoragao
puramente econdémica (UNCTAD, 2010).

Resumindo, o valor cultural € o que diferencia bens e servigcos culturais de
outros produtos. Esses, por sua vez, sdo fruto da indastria cultural, que faz parte da
economia da cultura. Tudo isso esta englobado na chamada economia criativa.

E interessante analisar como a gastronomia se encaixa nesse contexto. Pois,
como demonstrado no tOpico anterior, existe o principal componente da economia
criativa por detras da gastronomia: a criatividade. O que os cozinheiros produzem &,

portanto, um bem da inddstria criativa. No entanto, para que também seja classificado
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como um bem cultural, é imperativo que cumpra algumas outras exigéncias. Carregar
um certo grau de propriedade intelectual € um deles.

Como veremos mais adiante, existem diversos produtos gastronémicos
protegidos por selos, como o de denominacdo de origem controlada, que tem na sua
formacao a garantia de propriedade intelectual por trd&s (EUROPEAN COMMISSION,
2016d). Ou seja, segundo esse critério, a gastronomia também é aprovada. O que nos
falta analisar aqui € o valor cultural atribuido a gastronomia.

Portanto, além do que ja foi dito, como mais € possivel identificar esse tipo de
valor? Segundo Throsby, para comecar, ele estd diretamente associado as
caracteristicas positivas e esta alinhado ao prazer que guiam as escolhas das pessoas
(THROSBY, 2001). Somente isso, no entanto, é simplificar ao extremo esse conceito.
Tradicionalmente, a andlise de uma obra de arte, por exemplo, esta nas suas
qualidades intrinsecas, como estética, entre outros (THROSBY, 2001).

Isso, no entanto, também pode causar algumas confusées, porque, apesar de,
em algumas obras, chegar-se a um consenso sobre seu valor artistico, outras estao a
mercé do julgamento humano e daqueles que acreditam que possuem o0
conhecimento para fazer esse tipo de avaliacdo (FREY, 2000) — e podem muito bem
o ter -. Contudo, acontece de uma obra possuir esse tipo de valor, e ndo ser
reconhecido.

E o caso de Van Gogh durante seu tempo produzindo. No tempo em que
pintava quadros, Van Gogh teve uma enormidade de trabalho para conseguir vendé-
los e se sustentar. Hoje, algumas de suas pecas estao entre as mais concorridas do
mundo no mercado de arte. Isso se deve, muito, ao fato de que suas obras sao
extremamente valorizadas, ocorrendo um aumento em sua demanda, enquanto que
a oferta se encontra estatica com Van Gogh morto ha tantos anos (KLAMER, 1996).

Os precos irrisorios desses quadros para as cifras exorbitantes dos dias de hoje
nos quadros do artista holandés tém razbes para ocorrer (KLAMER, 1996).
Justamente por esses motivos existem os debates acerca do que é arte, como 0
preconizado por Frey e o seu valor, discutido por Klamer.

Em todo caso, é impactante quando Throsby afirma que valor cultural é plural
e mutavel e que nao pode ser compreendido somente por um angulo de visdo. Além
disso, o autor também afirma que é possivel que ndo seja quantificavel esse valor,

pela simples natureza da propria cultura (THROSBY, 2001).
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Apoés algumas outras consideracbes em sua obra “Economics and Culture”
(2001), além das antes mencionadas, o economista propde a ideia de desagregar o
conceito de valor cultural em pelo menos alguns de seus componentes mais
importantes, listados a seguir.

Valor estético, que esta relacionado com beleza, harmonia, forma e outras
caracteristicas, além de estilo e bom ou mau gosto. Valor espiritual que est4 associado
a fatores de crenca religiosa. Em seguida, o autor comenta no valor social, relacionado
ao sentimento de conexdo entre as pessoas, ao senso de identidade e de
pertencimento & sociedade em que se encontram. H& também o valor historico,
entendido como reflexo das condi¢cdes em que foi criado o objeto, além de ser possivel
entender o presente providenciando um senso de continuidade com o passado. Ainda
entre esses elementos, existe o valor simbélico, em que o bem é entendido como meio
e repositorio de significado. Por ultimo, h4 o valor de autenticidade, conectado a
unicidade e a originalidade do bem analisado (THROSBY, 2001).

E claro o valor cultural presente na gastronomia. Entre os componentes acima
gue mais se destacam esta o valor social, pois a producdo gastronbmica esta
totalmente relacionada ao sentimento de pertencimento e de conexao entre as
pessoas. E sentar-se & mesa junto dos seus amados e saborear uma refeicio
preparada com cuidado. Temos novamente a refei¢éo francesa. E aquela comida que
expressa a identidade de um determinado povo, € o churrasco e a paella.

Também temos outros valores com 0s quais relacionar, como o valor estético.
Na gastronomia uma refeicdo apurada com bom gosto e com uma aparéncia
agradavel é essencial. Um cozinheiro precisa se preocupar com todos 0s aspectos na
apresentacao de um prato, desde as cores dos alimentos até a composi¢ao estrutural
dos elementos. Livros referéncia na area do preparo de alimentos ressaltam a
importancia da apresentagao na hora de servir a comida, ndo importando se o que
esta sendo preparado sdo meramente as entradas (INSTITUTO AMERICANO DE
CULINARIA, 2014).

O valor histoérico é também um dos elementos mais importantes aqui, e, por sua
vez, ndo ha produto que exemplifica melhor essa questédo que o vinho. A constituicéo
dessa bebida é totalmente dependente do clima, do solo, do territorio em que ela foi
produzida. O vinho conta uma historia, sempre. Isso se deve pelas circunstancias de

sua produgéo: ndo conseguir ser completamente industrializada e depender de fatores
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naturais (RABACHINO, 2008). Segue uma boa descricdo do que os vinhos de uma

regido especifica da Italia, o Vale d’Aosta podem produzir em um sommelier:

Reencontramos nesses vinhos os perfumes do feno de montanha, das flores
e das ervas aromaticas das pastagens. Essas notas de particular frescor nos
falam das baixas temperaturas do longo periodo invernal; o fim levemente
amargo lembra a fadiga e o duro trabalho dos viticultores; a escassa
longevidade desses vinhos lembra a brevidade do verdo. (RABACHINO,
2008, p. 89)

Como é possivel identificar analisando o texto acima, as caracteristicas dos
vinhos desse vale séo oriundas de um conjunto de anos indeterminados, pois a analise
sensorial aqui feita, ndo destacou os elementos da produg&o de vinho de uma safra,
mas, sim, um conjunto de caracteristicas que aqueles vinhos tém daquela regido,
devido aos seus diversos fatores Unicos. A méao de obra, o solo, o clima sdo alguns
dos atributos peculiares que fazem dessa regido Unica na producao desses vinhos; a
brevidade do verao, as baixas temperaturas durante o inverno.

Ainda é possivel falar dos outros elementos assinalados por Throsby. Todavia,
0s mais relevantes foram destacados anteriormente.

Por fim, é relevante ressaltar alguns dados aliados a analise de Bruno Frey. O
economista comenta que uma cultura esta viva quando as regras fundamentais de
funcionamento de uma sociedade fomentam o maior nimero de diferentes tipos e
formas de arte (FREY, 2000).

Ao fazer uma triagem da lista fornecida pela UNESCO dos patriménios culturais
imateriais, podemos perceber que existem paises com maiores numeros de inscricoes
e que, consequentemente, possuem também uma maior variacdo nos tipos de cultura
qgue ali estdo inscritos. A Espanha, por exemplo, tem uma grande variedade, indo
desde a danca flamenca até a dieta mediterranea (UNESCO, 2016). Podemos
concluir, entdo, que a Espanha possui uma cultura viva, com suas diferentes formas
e tipos de arte sendo fomentados.

Partindo a analise para um ambito mais culinario, existem 391 elementos que
estéo listados como herancas culturais intangiveis no site da UNESCO, ja deferidos.
Porém, desse total, ndo chega a 20 o nimero desses legados que estao relacionados,
de alguma forma, com a culinaria. Entre eles, podemos citar tipos de café (arabe e

turco) e o pao de gengibre na Croacia. Nao ha nenhum registro gastronémico para o
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Brasil, embora o pais possua para outros oito, entre eles o frevo, que esta inscrito
desde 2012 (UNESCO, 2016).

Isso ndo quer dizer que o Brasil ndo tenha uma cultura rica nesse aspecto, s6
realca o fato de que ndo ha, muitas vezes, incentivos das instituicdes brasileiras nesse
sentido. Um pouco mais sobre a estrutura do Brasil e a de outros paises sera discutida
na segunda parte do préximo capitulo.

A questédo do valor cultural ja foi abordada, porém falta o outro lado, a questéo
econbmica, muito importante, inclusive, para o desenvolvimento das economias locais
e, por consequéncia, da brasileira. Relevante no sentido de manutencéo, pois muito
pode se perder por simples falta de incentivo, falta de demanda, entre outros.

Reconhecer a propriedade intelectual de muitas producfes gastrondmicas é
um passo para a preservacao do conhecimento. Garantir com selos de denominacao
de origem controlada € outro. Hoje, muitos consumidores procuram nesses selos a
garantia de qualidade daquilo que estdo consumindo. Tendéncia encontrada,
inclusive, no Brasil (VIALTA et al.,, 2010). Portanto, esse reconhecimento da
propriedade intelectual pode ser uma forma de protecdo, manutencéo e incentivo da

gastronomia brasileira.

2.2 VALOR ECONOMICO E POTENCIAL COMO INDUSTRIA CRIATIVA

Uma das necessidades primordiais do humano € alimentar-se. Essa premissa
nao é diferente quando se trata de uma viagem. Nao importa se a negécios ou a lazer,
€ preciso se nutrir. Por esse motivo, quando se estuda o turismo, nota-se que uma
das suas areas mais proeminentes é a de servicos da alimentacdo. E considerada
uma atividade econémica do turismo, pois seus produtos sdo de potencial consumo
dos visitantes. (IBGE, 2012).

Também é responsavel tanto pela maior participacdo na producdo quanto no
valor adicionado bruto das atividades caracteristicas do turismo em 2009, também o
€ pela maior participacdo nas remuneragfes. J4 estas, considerando o turismo em
geral, representaram 3,5% das registradas pela economia brasileira no mesmo ano
(IBGE, 2012).

Essa é somente uma das areas em que a gastronomia se encontra na
economia. Habitantes também frequentam restaurantes e estabelecimentos do

mesmo género. No entanto, hd quem prefira fazer as compras em alguma loja e
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preparar sua refeicdo em casa com seus familiares ou amigos. Essas também séo
areas importantissimas para se entender a relevancia que a gastronomia possui
dentro da renda de um pais.

No geral, os brasileiros também tém feito suas refei¢cdes fora do domicilio com
mais frequéncia. Um estudo sobre essa questdo foi feito analisando dados da
Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de 2008 a 2009. Entre suas conclusdes,
podemos citar o aumento da demanda por almocos e/ou jantares fora de casa, por
bebidas alcodlicas e por lanches na escola, que, por sua vez, também esta
positivamente relacionada com o aumento de renda da familia estudada. Portanto,
qualquer estabelecimento que forneca esses produtos pode se beneficiar com o
aumento de renda das familias, principalmente daquelas de classe intermediaria
(QUEIROZ; COELHO, 2015).

Segundo a Associagao Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL), pode
ser que esse setor chegue a representar até 2,7% do PIB brasileiro. O aumento pela
procura de alimentos ditos saudaveis e com procedéncia de qualidade também é
destacado (ABRASEL, 2015).

Os dados apresentados acima servem de ilustracdo para o fato de que a
gastronomia, ndo sO possui potencial, como de fato participa da geracdo de renda e
de emprego. De fato, a economia criativa esta profundamente enraizada no pais, pois
produz beneficios econémicos e empregaticios nos servicos relacionados e nos
setores manufatureiros. Ela também promove diversificacdo na economia, geracao de
renda, comeércio e inovagdo (UNCTAD, 2010).

Os efeitos positivos dos setores criativos vao além disso, pois também
contribuem na revitalizacao de espacos urbanos, no desenvolvimento de areas rurais,
gue muitas vezes carecem desse tipo de movimento, e, de forma significativa, auxiliam
na preservacao de herancas culturais e de recursos ambientais (UNCTAD, 2010).

Entre os maiores impactos das industrias criativas sobre a economia e a
sociedade de uma nagdo, é a sua contribuicdo para a empregabilidade. Esse tipo de
indUstria é altamente intensivo em conhecimento, requer habilidades especificas e
alta-qualificacéo na sua forca de trabalho, principalmente naquelas atividades em que
séo necessarias altas doses de criatividade na sua produgéo (UNCTAD, 2010).

Quando alguém esta empregado em um restaurante gastronémico altamente
especializado, conhecimento culinario, grandes doses de criatividade e habilidades

culinarias séo exigidas desse funcionario. Entre os dez mandamentos do chef de
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cozinha apontados por um dos maiores cozinheiros da atualidade, Daniel Boulud,
podemos apontar trabalhar com a melhor equipe possivel, ou seja, conseguir emprego
em um restaurante com um bom chef (BOULUD, 2004). Isso se traduz em grande
conhecimento culinario e que tenha a capacidade de passar todo seu conhecimento
para seus funcionarios. Para esses, quem sabe um dia, também se tornarem grandes
cozinheiros.

Outro aspecto importante também abordado por Boulud € o esfor¢o e as longas
horas trabalhadas em um restaurante que fazem um bom profissional nessa area.
Segundo ele, sdo necessérios pelo menos 10 anos exaustivos, trabalhando com os
melhores profissionais para poder chegar ao topo da hierarquia dentro de uma
cozinha. Nas palavras do chef: “Sado anos necessarios para adquirir as técnicas
culinarias e absorver as maneiras de lidar com as pessoas e seus talentos, que
somados dardo a qualidade de chef. ” (BOULUD, 2004).

Outro ponto de interesse apontado no “Relatério de Economia Criativa” esta no
fato de que funcionarios do ramo da economia criativa tendem a se sentir mais
satisfeitos com suas ocupacdes. Um dos motivos listados esta o senso de
comprometimento e de envolvimento cultural que essas pessoas tém ao trabalhar
nessa area (UNCTAD, 2010). Opinido compartilhada por Laurent Suaudeau, outro
grande cozinheiro. Ele diz em seu livro “Cartas a um jovem chef” ser feliz, porque pode
trabalhar com aquilo que mais gosta. Ainda mais, fala que a profissdo de cozinheiro
como um todo gera grande realizacéo pessoal (SUAUDEAU, 2004).

Outro impacto de ordem social gerado pelas atividades criativas esta
relacionado com o seu papel de incluséo civil. Aproximar uma comunidade e diminuir
as avencas entre seus membros € uma de suas caracteristicas. Incentivar a igualdade
de género é outra, principalmente em paises em desenvolvimento. Isso tudo esta
relacionado também a capacidade de formalizar algumas fungfes que normalmente
estariam relegadas ao setor informal da economia (UNCTAD, 2010). Ainda é possivel
afirmar que as atividades criativas sdo responsaveis pelo bem-estar psicoldgico e pela
saude de uma populagdo (UNCTAD, 2010).

Contudo, existem aspectos nado tdo positivos envolvidos com esse tipo de
atividade. Os servicos de alimentacdo podem ser vistos sob uma oética que os
classifica como aqueles prestados principalmente as familias, ou seja, que sé&o
voltados principalmente ao consumidor final. Aqui se enquadram restaurantes,

servicos de bufé, entre outros (IBGE, 2013).
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Dados fornecidos pelo IBGE, por intermédio da “Pesquisa Anual de Servi¢os”
(PAS), para o ano de 2013, revelam que, entre as empresas prestadoras de servigos
nao financeiros, o setor de alimentacdo era responsavel por remunerar seus
funcionarios com um salario, em média, de 1,3 salarios minimos. Comparado com 0s
valores de todos os prestadores de servico dessa categoria, estava abaixo em um
salario minimo, ja que a remuneracao média brasileira era de 2,3 salarios minimos
(IBGE, 2013).

Outras informacgdes fornecidas pela mesma pesquisa revelam que, em 2013,
dentre os segmentos que compdem o0s servicos prestados as familias, os
responsaveis pela alimentacdo apresentaram a maior parcela da receita gerada, dos
salarios, retiradas e outras remuneracdes, da ocupacéo de pessoas e do numero de
empresas (IBGE, 2013). Os numeros estimados pela PAS chegam na existéncia de
239.807 empresas atuando nessa atividade, com uma receita operacional de quase
R$ 90 bilhdes. Séo 1,7 milhdo de pessoas ocupadas, além de R$ 19,7 bilhdes pagos
em salarios, retiradas e outras remuneracdes (IBGE, 2013).

Lembrando, novamente, que essa somente € uma faceta da gastronomia. A
sua real propor¢do na economia € muito dificil de ser estimada, pois faz parte de
diferentes éareas, dificultando, assim, sua mensuracdo. Entretanto, segundo a
UNCTAD, a economia criativa contribui na renda, no valor agregado, na producéo e
no balanco de pagamentos. Inclusive em muitos paises ditos avancados, €
reconhecida como um setor lider gerando crescimento econémico, estimulando o
comércio e a geracao de empregos (UNCTAD, 2010).

Por outro lado, se as atividades culturais originam tanto valor econémico quanto
cultural, é o ultimo, no entanto, que providencia uma contribuicdo diferenciada dos
produtos e servigcos aos individuos, a economia e a sociedade (UNCTAD, 2010).
Lembrando que como o principal insumo é a criatividade, a frase acima possui um
significado logico.

Outra consequéncia relacionada com o dito anterior, € que a produgcdo das
indUstrias criativas € menos dependente de uma estrutura industrial massiva
normalmente, o que explica porque elas podem ser mais facilmente compativeis com
regras e objetivos que visam protecdo e preservacao ambiental (UNCTAD, 2010),
auxiliando no desenvolvimento sustentavel de uma nagéo.

Contudo, essa ultima noc¢ao ndo deve ser entendida da sua forma mais simples,

somente relacionada a preservacdo ambiental. Quando se fala em desenvolvimento
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sustentavel, existem diversas outras questbes que devem ser incluidas. Nesse
quesito, 0s capitais culturais tangiveis e intangiveis também devem ser considerados,
pois € imprescindivel que estes sejam preservados para as geracOes futuras, do
mesmo modo que precisamos preservar n0ssos ecossistemas para a continuagcao da
vida terrestre (UNCTAD, 2010).

Existem meios para se fazer isso. Entre eles, esta a identificagdo desses bens
intangiveis, os reconhecer da devida maneira e, por fim, fazer o possivel para que seja
feita sua preservacao para que se possa dar continuidade a esses rituais, além da
importante funcdo de propagar esse conhecimento por muitas geragées (UNCTAD,
2010). So ha sustentabilidade cultural se também h& desenvolvimento de um processo
gue mantém todos tipos de ativos culturais. Isso somente € possivel se as industrias
culturais forem aliadas a politicas culturais voltadas para esse fim (UNCTAD, 2010).

A propriedade intelectual, por sua vez, possui um papel fundamental no
desenvolvimento das industrias criativas. As leis envolvendo esse tipo de propriedade
sao ferramentas politicas imprescindiveis e sdo parte do sistema regulatorio entorno
dessas industrias. Ainda mais, qualquer estratégia que se vale da cultura como meio
de desenvolvimento econdmico e empoderamento dos seus habitantes tem a
capacidade de envolver todos componentes de uma comunidade, impactar suas
vidas, independe de status social. Além da contribuicao significativa para o futuro na
erradicacao da pobreza e na diminui¢do de desigualdades sociais (UNCTAD, 2010).

Ndo somente isso, caso medidas ndo sejam tomadas, diversos ritos,
expressodes culturais, linguagens, modos de vida desaparecerdo com o passar dos
tempos. A “erosdo cultural € uma grande preocupacdo” (UNCTAD, 2010). E nesse
contexto que as politicas de propriedade intelectual antes citadas sdo acionadas de

forma muito positiva.

2.2.1 Propriedade intelectual

A criatividade humana nado tem limites, o0 mundo esté repleto de invengdes.
Algumas trouxeram grande conforto a humanidade, como a lampada, outras néo
chegaram a conhecer outra luz a ndo ser a do poréo de seu criador. Disso 0 mundo
esta cheio. Entretanto, ao se criar algo com potencial valor econémico, com grande
poder de geragdo de renda, é importante o direito de protecdo dessa ideia, nem que

seja por um periodo de tempo limitado, para que outros ndo se apropriem do invento
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e lucrem as custas do seu criador, além de proteger os que usufruem dele (WIPO,
2004), conforme sera exposto com maior detalhamento a seguir.

Schumpeter, apesar de nao lidar diretamente com essa questéo, expds na sua
obra a importancia das invencdes para os ciclos econémicos e, mais que isso, dos
imitadores que buscam aumentar suas rendas ao copiar as criagdes dos chamados
empreendedores (SCHUMPETER, 1949! apud HEILBRONER, 1996). Criar algo exige
esforco; demanda tempo e energia, e, quase sempre, dinheiro. Porém, principalmente,
exige atividade mental. A propriedade intelectual chega, nesse aspecto, como uma
forma de proteger, por um periodo de tempo, o criador e de remunera-lo (WIPO, 2004).

A World Intellectual Property Organization (WIPO), organizagdo mundial acerca
dos direitos de propriedade intelectual, classifica de forma bem ampla Pl como os
direitos legais oriundos de atividades industrial, cientifica, literaria e artistica. Também
segundo a organizacéo, ha dois principais motivos para que um pais tenha leis nesse
sentido. O primeiro diz respeito a dar expressao estatutaria aos direitos morais e
econdmicos dos criadores nos seus inventos e aos direitos do publico em ter acesso
a essas mesmas criacdes (WIPO, 2004).

Ja o segundo tem a intencédo, por intermédio de politicas governamentais, de
promover a criatividade, além da disseminacdo e aplicacdo dos resultados para
encorajar o comércio justo. Este, por sua vez, contribui para os desenvolvimentos
econdmico e social (WIPO, 2004).

Proteger os criadores e outros produtores, dando-lhes certos direitos limitados
por tempo, para controlar o uso que é feito desses produtos é de ordem fundamental.
Também vale ressaltar que os direitos estdo sobre a criacdo intelectual e ndo sobre o
bem fisico (WIPO, 2004). O produto € somente um resultado de uma ideia original, de
um pensamento pioneiro. Pode ser o resultado de cabecas pensando conjuntamente,
mas, no fim, o que, de fato, é o centro da criagdo sdo a mente e a criatividade, a forma
de fazer novas conexdes com resultados originais.

Para a economia criativa, que, como dito antes, tem no seu cerne a criatividade,
essa é uma discussdo extremamente importante. Entretanto, os conceitos sobre
propriedade intelectual acima citados foram abordados somente de forma geral, o que
nao é do interesse desse trabalho. Ainda como foi introduzido no tépico anterior, a Pl

1 SCHUMPETER, J. A. The theory of economic development. Cambridge: Harvard University
Press, 1949.
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possui um papel fundamental na economia criativa para o desenvolvimento de paises
tanto desenvolvidos quanto aqueles em desenvolvimento (WIPO, 2004).

Inclusive, o grande objetivo da propriedade intelectual estd em dar suporte aos
produtores domésticos incentivando a atividade criativa desses. N&o s6 isso, € auxiliar
na materializacdo desses produtos oriundos de ideias para que, mais tarde, possam
chegar aos mercados nacionais e internacionais. E essencial estimular toda a cadeia
envolvida na criacdo, desde producao até distribuicdo, para a vitalidade cultural e a
prosperidade econémica (UNCTAD, 2010).

A propria UNCTAD enfatiza na ligacdo que as indastrias criativas tém com a PI,
ja que esta tudo relacionado com a producédo de bens com valor simbdlico (UNCTAD,
2010). Esse € modelo que a gastronomia mais se enquadra, pois esta localizada no
seu nucleo.

Tudo o que é produzido pela gastronomia tem um fator de criatividade por tras
de sua criacdo e, mais importante, tem alguém incumbido pelo processo inventivo, ou
seja, existe um tipo de propriedade intelectual por detras desse sistema. E importante
ressaltar que o responsavel ndo necessariamente precisa ser somente uma pessoa,
pode também ser uma comunidade, como os moradores de uma regido. Podemos
tomar como exemplo os famosos Doces de Pelotas.

Resultado do choque de culturas entre portugueses e brasileiros, quando os
imigrantes lusitanos trouxeram receitas dos doces finos de confeitaria e de frutas para
a terra das palmeiras, criaram-se esses famosos doces na cidade de Pelotas, Rio
Grande do Sul, durante o ciclo do charque no século XIX. A atuacdo ndo se deu
somente pelos imigrantes citados, outros europeus também tiveram forte influéncia
sobre essa tradicdo. Até 2011 esses quitutes, alguns dos mais reproduzidos no Brasil,
nao haviam recebido o devido crédito a sua origem. (GIESBRECHT; SCHWANKE;
MUSSNICH, 2011).

De volta ao tépico das industrias criativas, se, cada vez mais, figuras com
grande poder de decisao ou de influéncia estéo cientes da importancia econémica que
essas industrias possuem em uma economia (UNCTAD, 2010), entdo a gastronomia
tem um papel importante nesse desenvolvimento econémico nacional, assim como
todos aqueles envolvidos no processo.

Alguns bens culindrios tém algum tipo de certificacdo de propriedade
intelectual, como é o caso antes citado dos Doces de Pelotas. Isso faz com que

estejam sujeitos as leis e as regras que regem a Pl da nacéo da qual sao oriundos.
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Contudo, ndo existe consenso de modelo no que abrange as industrias criativas e,
portanto, fica a questdo em que nivel se encontram os produtos gastronémicos com
Pl nessas industrias, se de forma central ou néo.

O modelo mencionado anteriormente no toépico 2.1.1, da WIPO, esta
diretamente relacionado com propriedade intelectual e sua relagdo com criatividade.
As industrias desse ramo estdo envolvidas tanto de forma direta quanto indireta na
exploracdo comercial de produtos e servicos baseados nesse tipo de posse e em
capital intangivel (UNCTAD, 2010).

O centro desse modelo esta no chamado copyright, que consiste em uma area
da legislacéo da PI, a qual prevé protecéo a trabalhos de autoria, tais como pinturas,
esculturas, masica, romances, poemas, pecas de teatro, arquitetura, danca, entre
outros (UNCTAD, 2010). Ha ainda os direitos relacionados, que possuem direitos
similares ou idénticos aos de copyright, porém, muitas vezes, mais limitados ou de
menor duracdo (WIPO, 2016b). A gastronomia, por sua vez, ndo é citada; contudo,
continua sendo de interesse na nossa analise, jA que ela da grande destaque,
obviamente, aqueles produtos com autoria.

Segundo a WIPO, a PI tem outra categoria além da antes mencionada, que
consiste na propriedade industrial (WIPO, 2016b). Nessa, sim, a maioria dos bens
relacionados a gastronomia se enquadra; especialmente dentro de uma subcategoria:
a das indicacbes geograficas. Ainda ha outras contidas aqui, como patentes por
invencdes, trademarks e design industrial (WIPO, 2016b).

A promocao e protecao desses direitos de Pl estdo diretamente relacionados
ao progresso e ao bem-estar da humanidade, j4 que, por sua vez, dependem da
capacidade de criar e inventar novos produtos na area da tecnologia e da cultura. A
WIPO acredita que a protecao legal de novas criacfes estimula o comprometimento
a destinar recursos para invengdes posteriores (WIPO, 2016b).

A andlise da WIPO ainda traz que um sistema de PI eficiente e justo auxilia na
realizagdo da PI potencial como catalizadora do desenvolvimento econémico e social,
mais bem-estar cultural. Pode-se citar como consequéncia a melhoria de vida das
pessoas e um maior prazer no seu dia-a-dia. Alia-se isso ao fato de estimular o
crescimento econdmico e a criagdo de novos empregos e industrias (WIPO, 2016b).

Esse sistema também ajuda no equilibrio entre inovadores e o interesse do
publico, para que tanto criatividade quanto inovacdo possam florescer e beneficiar

todos os setores envolvidos (WIPO, 2016b). Portanto, a promocao da criatividade e a



31

disseminacgéo de seus resultados traz como consequéncia um comércio justo e este,
por sua vez, também leva a um desenvolvimento nacional (UNCTAD, 2010).

Para a UNCTAD, o copyright também é a Pl que est& no centro das industrias
criativas, porém outras também séo integrantes do rol, como é o caso das patentes e
das indicacfes geogréaficas (UNCTAD, 2010). A necessidade desse tipo de legislacdo
surge da importancia de incentivar e remunerar os trabalhos criativos e seus produtos
para que haja a disseminacdo e a comercializacdo dos mesmos. E saber que é
possivel investir na producdo de um bem criativo e que ele estara assegurado, e,
portanto, havera retorno financeiro. Uma forma de entender essa legislacdo € como
um modo de atrair 0 maior nimero possivel de produtos criativos e culturais de
qualidade, j4 que a demanda por esses é crescente (UNCTAD, 2010).

Ha quem ainda afirme que essas regras também tém a funcao de respeitar 0s
trabalhos originarios da mente humana, e que individuos devem ser premiados pelo
seu trabalho criativo e por sua contribuicdo com a diversidade cultural (UNCTAD,
2010). Lembrando que aqui também ndo se fala explicitamente nos produtos
gastronémicos.

Os diferentes tipos de propriedade intelectual podem levar ao desenvolvimento
econdmico e social, ja que as inddstrias criativas ja se firmaram como um componente
vital das sociedades (UNCTAD, 2010). No ramo da gastronomia, no entanto, vale
destacar um em especial: as jA mencionadas indicacdes geograficas. Nesse mesmo
tépico ja haviam sido abordados os Doces de Pelotas.

Em 30 de agosto de 2011 foi feito o registro de indicacado geografica para os
Doces de Pelotas pelo Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI), concedendo
muitos beneficios aos seus produtores. Os municipios abrangidos séo, além de
Pelotas, Arroio do Padre, Capao do Ledo, Morro Redondo, Séao Lourenco do Sul e
Turugu, todos localizados no estado do Rio Grande do Sul (INPI, 2016c).

Entre as vantagens que podem ser apontadas estdo o combate ao uso indevido
do nome, a agregacéao de valor a um produto artesanal e o fortalecimento do turismo
na regido (GIESBRECHT; SCHWANKE; MUSSNICH, 2011). Isso tudo surge como
“‘uma forma de fortalecer pequenos produtores locais e valorizar a heranca cultural
dos antigos doces caseiros” (GIESBRECHT; SCHWANKE; MUSSNICH, 2011). No

tépico a seqguir serd abordado de forma mais aprofundada essa questao.
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2.2.2 Indicagéo geogréfica

Como o proprio nome ja revela, uma indicacdo geografica esta diretamente
ligada a um territorio. Nao importa se a um pais, a uma cidade ou a uma vila, o vital &
que o produto possui um local ao qual se possa associd-lo. Mais que isso, as
qualidades ou a reputacdo de um bem s&o explicadas justamente por causa de seu
local de origem (WIPO, 2016a). O delicioso queijo roquefort s6 pode ter sua esséncia
plenamente explicada se for entendido que seu método de producdo e seus
ingredientes sd@o Unicos, vindos diretamente da cidade de Roquefort e de seus
entornos, no sudoeste da Franca (WIPO, 2016a).

Promover os produtos e a heranca histérico-cultural de um local é uma funcgéo
do sistema de indicacbes geograficas (GIESBRECHT et al., 2014). Elas sé&o
“ferramentas coletivas de valorizacdo de produtos tradicionais vinculados a
determinados territérios” (GIESBRECHT et al., 2014). Essa heranca abrange diversos
aspectos importantes, como a area de producao, a tipicidade, a autenticidade com
gue os produtos sdo desenvolvidos e a disciplina quanto ao método de producéo, pois,
assim, € possivel garantir um padrédo de qualidade. Como outras funcdes desse
sistema, pode-se citar agregar valor ao produto e proteger a regido produtora
(GIESBRECHT et al., 2014).

Normalmente uma IG consiste no nome do lugar de origem do bem (WIPO,
2016a), como acontece com 0s casos antes citados, dos Doces de Pelotas e do
Roquefort. Contudo também é o caso do termo “Swiss”, relacionado a reldgios
(UNCTAD, 2010). E possivel que, ao ouvir esses nomes, a associacio feita na mente
das pessoas seja diretamente com o produto e ndo com seu local de origem (WIPO,
2004).

Simbolos também podem ser indicacdes geogréficas, pois, na esséncia, o que
determina se algo poder ser classificado como tal, sdo as percepc¢bes das leis
nacionais e dos consumidores. Habilidades humanas desenvolvidas em determinadas
regides e as tradigbes sdo fatores fundamentais também na classificacdo desse tipo
de bem (WIPO, 2016a).

S&o os produtos agricolas, no entanto, que tipicamente possuem qualidades
derivadas de seus locais de producédo e que, portanto, sao influenciados por fatores

especificos como clima e solo. Isso explica também porque a maioria dos produtos
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que fazem parte de um sistema de IG em todo o mundo séo relacionados a comida,
aos vinhos etc. (WIPO, 2016a).

Qualquer IG pode adquirir, e a maioria tem, uma boa reputacao e isso pode se
reverter em grande valor comercial. E é justamente por esse motivo que, muitas vezes,
existem tantas copias, ou apropriagdes indevidas e, até mesmo, falsificaces desses
produtos. Nesse momento se fazem necessarias tanto as prote¢fes nacionais, quanto
as internacionais (WIPO, 2004).

Direitos de propriedade intelectual sao limitados territorialmente, o que significa
que esses podem ser exercidos somente dentro da jurisdicdo do pais ou dos paises
de origem. Entretanto, é imprescindivel uma legislacéo internacional para lidar com os
casos em que ha cruzamento entre fronteiras. E importante que esta transacéo seja
feita da forma mais tranquila possivel, até porque deve, inclusive, ser estimulada
(WIPO, 2004). Com o aumento da complexidade das trocas entre as nacdes, cada
vez mais se fez necessario a formagéo de unides internacionais para simplificar as
combinac¢des entre os participantes. Esse € o caso da WIPO, agéncia especializada
da ONU (WIPO, 2004).

Os primeiros tratados datam do século XIX, sendo que um dos mais
significativos foi a Convencéo em Paris, no ano de 1883. Nao hé registro do termo
indicagBes geograficas ainda nesse encontro, cunhado, mais tarde pela Organizacao
Mundial de Propriedade Intelectual (WIPO, 2004).

Na Unido Europeia (UE) hé legislacGes especificas para os paises membros, e
produtos agricolas produzidos nela sé@o vistos como reflexos da rica diversidade das
diferentes tradicoes e regides europeias. Para a protecdo e promoc¢ao desses bens,
foram desenvolvidos logos para melhor identifica-los (EUROPEAN COMMISSION,
2016d).

Um grande objetivo por tras desses simbolos esté na certeza dos consumidores
de que os produtos adquiridos sdo genuinos e nao imitacdes, cuja ideia é beneficiar-
se da boa reputacéo dos originais. Outra inteng¢do que pode ser citada é a importancia
de valorizar as qualidades e as tradigfes provindas desses lugares. S&o trés os logos:
“‘Denominacao de Origem Protegida” (DOP), “Indicacdo Geogréfica Protegida” (IGP)
e “Especialidade Tradicional Garantida” (ETG) (EUROPEAN COMMISSION, 2016d).

O ultimo ndo tem uma ligacéo especifica com a localidade em que os produtos
foram produzidos, o seu principal interesse esta em identificar produtos que possuem

um carater tradicional. Os logos que mais interessam a essa monografia, no entanto,



34

sdo os dois primeiros, pois esses estdo incluidos dentro do conceito de indicacao
geografica (EUROPEAN COMMISSION, 2016d).

Na DOP o processo de producdo, processamento e preparacao ocorrem em
uma area geografica especifica, valendo-se do conhecimento dos produtores
regionais e utilizando ingredientes também da localidade. As suas caracteristicas
estdo diretamente relacionadas ao ponto no mapa no qual se originaram. Vale
também lembrar que é necessario seguir especificacdes precisas para poder utilizar-
se do logo (EUROPEAN COMMISSION, 2016d), que segue abaixo na figura 1.

Figura 1 — logo DOP

Fonte: Comisséo Europeia (2016)

Ja a IGP funciona de uma forma um pouco diferente. O que acontece € que
esse simbolo identifica produtos cuja qualidade ou reputacéo estéo ligados ao lugar
onde foram produzidos, processados ou preparados, porém isso ndo significa que os
ingredientes utilizados no processo necessariamente também tenham que ser
originarios dessa mesma area geografica (EUROPEAN COMMISSION, 2016d).
Representado na figura 2 abaixo, esta o logo.

Figura 2 — logo IGP

Fonte: Comisséo Europeia (2016)
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N&o é por ser menos restritivo que a DOP que os produtos com IGP ndo tenham
gue seguir uma lista precisa de especificacOes para portar esse logo (EUROPEAN
COMMISSION, 2016d). Em todo caso, ha diversos motivos atraentes para se obter
uma dessas certificacfes, entre eles ajudar produtores, ou grupo de produtores, a
conseguir posicionar melhor seus bens no mercado, enquanto ha um aparato legal os
protegendo do uso indevido ou de falsificagbes do nome de suas producdes
(EUROPEAN COMMISSION, 2016d).

Agora saindo da questdo exclusivamente europeia e indo para o ambito
mundial. Atualmente, como mencionado no topico 2.2.1, as indicacdes geogréficas
fazem parte da propriedade industrial, que é uma ramificacdo da propriedade
intelectual (WIPO, 2016b). Classificacdo valida tanto internacionalmente, quanto
nacionalmente. O funcionamento de como ocorre na nacdo verde-amarela esta
definido no “Catalogo de Denominacdo de Origem”, pareceria entre o INPI e o
SEBRAE, como:

No Brasil, o registro das Indicagbes Geograficas esta previsto na Lei de
Propriedade Industrial (Lei n° 9.279/96), que atribui competéncia ao INPI para
estabelecer as condi¢cdes de registro de 1G, que se apresenta em duas
categorias: Denominacdo de Origem ou Indicacdo de Procedéncia.
(GIESBRECHT et al., 2014, p.14)

Como apontado pelo documento, as préprias indicacfes geograficas sao
subdivididas em duas categorias. Mesma divisdo encontrada na WIPO, que classifica
a indicacéo de procedéncia como qualquer expressao ou simbolo usado para indicar
que um produto ou servigo, vem de um pais, de uma regido ou de um lugar especifico
(WIPO, 2004).

J& a denominacédo de origem esta relacionada com o nome geografico de um
pais, de uma regido, ou de um lugar especifico e serve para designar um produto
cujas caracteristicas sdo dadas unicamente - ou essencialmente - devidas aos fatores
geograficos singulares daquela regido: naturais ou humanos (WIPO, 2004).

Uma denominacéo de origem pode ser entendida como um tipo especial de
indicacdo de procedéncia, pois qualquer produto que se enquadre no primeiro tipo,
necessariamente € do segundo. Atualmente, no entanto, € muito utilizado o termo
indicacdo de procedéncia para aquelas indicacdes geogréficas que ndo podem ser

classificadas como denominacgao de origem (WIPO, 2004).
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No Brasil, como mencionado anteriormente, ocorre essa mesma divisdo. A
indicagdo de procedéncia é entendida como uma forma de valorizar a tradi¢céo
produtiva e de reconhecer publicamente a qualidade diferenciada de um produto
pertencente a determinada regido. Ali podem ocorrer a producdo, a extracdo e a
fabricacdo do produto, e, mais importante que isso, “ela protege a relacdo entre o
produto e sua reputacdo, em razdo de sua origem geografica especifica”
(GIESBRECHT et al., 2014).

Ja a denominacéo de origem é vista de um modo um pouco diferente:

E a espécie onde as caracteristicas daquele territorio agregam um diferencial
ao produto. Define que uma determinada area tenha um produto cujas
gualidades sofram influéncia exclusiva ou essencial por causa das
caracteristicas daquele lugar, incluidos fatores naturais e humanos. Em
suma, as peculiaridades daquela regido devem afetar o resultado final do
produto, de forma identificavel e mensuravel. (GIESBRECHT et al., 2014,
p.18)

Aqui, o ponto essencial esta no fato das caracteristicas Unicas que um produto
ou servico adquire devido a sua localizacdo singular na Terra. Esse ponto geografico
(os recursos naturais e humanos) resulta em bens que ndo podem ser produzidos em
nenhum outro lugar do mundo da mesma maneira.

No Brasil, ainda segundo o catalogo que traz as indicacdes geograficas
brasileiras mais atualizado, sdo oito os produtos com denominacao de origem, ou seja,
que possuem um diferencial devido ao territorio. Costa Negra é uma dessas regides.
Produtora de camardes de forma ecologicamente correta, € reconhecida
nacionalmente e internacionalmente pela qualidade desses frutos do mar
(GIESBRECHT et al., 2014). Sobre os outros produtos e o sistema de funcionamento
brasileiro sera abordado com mais detalhes no capitulo 3 a seguir.

Ser ambientalmente correto ndo é exclusividade da regido acima mencionada,
pois, no geral, as indicagbes geograficas contribuem para a preservacdo da
biodiversidade, do conhecimento e dos recursos naturais (GIESBRECHT et al., 2014).
Assim sendo, um produto culinario registrado no INPI como indicacdo geografica,
estimula uma cadeia sustentavel de producdo (GIESBRECHT et al., 2014).

E valorizar o produtor local, j& que, com esse selo, é conferir uma notoriedade
exclusiva. A qualidade diferenciada “esta protegida por esse reconhecimento ser unico

dos produtores daquela regido” (GIESBRECHT et al., 2014). Ainda seguindo essa
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linha de raciocinio, as indicacdes geogréficas proporcionam o real significado da
criacao de valor local, contribuindo de forma significativa para a economia do lugar e
para o dinamismo regional (GIESBRECHT et al., 2014).

Entdo, como visto nesse topico anteriormente, esse € um sistema adotado por
muitos paises no mundo inteiro. No proximo capitulo serd estudado de forma mais
aprofundada o caso brasileiro e o italiano, tido como modelo nessa questéo, para, no

altimo topico, ser feita uma comparacao entre as duas nacoes.
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3 MODELOS ESTUDADOS: O BRASILEIRO E O ITALIANO

Como uma forma de entender melhor a questdo mundial envolvendo a
gastronomia e a propriedade intelectual, mais precisamente as indicacfes
geograficas, foram escolhidos dois paises, o Brasil e a Itadlia. Cada um com suas
peculiaridades, seus sistemas e suas legislacdes, resultando em uma rigueza de
informacdes, ainda mais quando colocados lado a lado.

Para avancar no conteudo, vale reforcar que os paises membros da Uniao
Europeia - caso da Italia - estdo sujeitos as suas legislacdes nacionais e as da grande
comunidade a qual pertencem — inclusive no que diz respeito a propriedade intelectual
e as indicacbes geograficas (EUROPEAN COMMISSION, 2016d). Como dito
anteriormente, € o conjunto de leis nacionais que rege o funcionamento do sistema de
IG em cada pais acima de qualquer outro (WIPO, 2004).

Pertencente a Unido Europeia, A DG AGRI, cuja sigla em inglés sera utilizada
aqui, € uma diretoria geral responsavel por promover o desenvolvimento sustentavel
agricola e assegurar o bem-estar de &areas rurais da Europa (EUROPEAN
COMMISSION, 2016a). Todas as nac¢0fes integrantes da UE, estéo, portanto, também
sob os cuidados dessa diretoria.

Entre seus muitos feitos, esta a criacdo da campanha Tastes of Europe,
traduzida livremente como Sabores da Europa, para fomentar comidas e bebidas
europeias com indicacdo geografica em mercados estratégicos (DG AGRI, 2016b).
Sé&o 28 membros que enriquecem o mercado mundial com seus diferentes produtos
originarios de variadas culturas e localizacdes geogréficas. Essas criacfes sdo
dominadas e aperfeicoadas ha centenas, e até milhares, de anos pelos seus artesaos,
sendo, portanto, motivo de muito orgulho (DG AGRI, 2016a).

Até o primeiro semestre de 2016, eram mais de 1.300 bens alimenticios
registrados com os selos DOP, IGP e ETG. A razado para tantos alimentos e produtos
agricolas terem esse registro esta no trabalho da UE para proteger e preservar a
heranca e a tradicdo desses diferentes locais. Pode-se somar a esse numero,
também, vinhos e outras bebidas destiladas, como vodcas, conhaques, entre outras

(DG AGRI, 2016a). A figura 3 a seguir representa de forma bem clara essas cifras.
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Figura 3 — Produtos alimenticios registrados com os selos de qualidade da UE até janeiro de 2016.
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Fonte: DG AGRI (2016a)

Como se pode averiguar, os alimentos estdo divididos em trés categorias:
produtos agricolas e comidas, com 1.317 integrantes; vinhos, com o maior nimero de
representantes, totalizados em 1.752, e destilados, com 336. E importante ressaltar
agui que produtos provindos de outras localidades que ndo da UE também podem ser
reconhecidos com esses certificados (DG AGRI, 2016a).

Além dos trés selos antes mencionados, ainda ha um quarto de suma
importancia, também indicador de qualidade nos seus produtos, que € o utilizado em
bens produzidos de forma organica. Para um produto poder ter esse logo estampado,
pelo menos 95% da composicéo do produto tem que ser de origem organica. Também
existe um numero limitado de adjetivos autorizados que podem ser empregados na
fabricacdo, mais o fato que € necessario respeitar o ciclo natural de vida das plantas
e dos animais (DG AGRI, 2016a).

Na campanha promovida, esses sao 0s quatro selos considerados. Nao é facil
para um produto receber esse tipo de protecao, ja que todo seu ciclo de vida, todos
seus elementos e toda sua regido produtora sdo examinados de forma atenta. Esse
cuidado é a garantia do consumidor que compra um alimento estampado com um
desses logos excelente qualidade (DG AGRI, 2016a).

Também como parte do estimulo para os produtos chegarem ao mercado,

diferentes livros foram publicados por intermédio da Tastes of Europe nos anos de
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2014, 2015 e 2016, cada um com suas especificidades. Enquanto h& mais
informacdes gerais sobre os diferentes alimentos com indica¢ao geografica na edi¢ao
de 2015, a desse ano (que abrange somente o0 1° semestre) presenteia aos seus
leitores maravilhosas receitas (DG AGRI, 2016b).

Entre os preparos, podemos citar sliders (espécie de sanduiche) recheados
com confit de pato preparado em azeite de oliva. Confit originalmente é uma forma de
conservar carne cozida envolvendo-a em gordura animal (a sua, de preferéncia)
evitando, assim, contato com o ar. Esse método produz uma carne muito saborosa
que, depois de muito tempo guardada, pode servir em diversos pratos. Pato ou ganso
sdo o0s animais mais utilizados, popularizados no século XIX pela cozinha francesa
(MCGEE, 2014). A inovacéao se encontra aqui na utilizacdo do azeite de oliva, ao invés
da gordura animal, para o preparo, conferindo um sabor especial. O 6leo utilizado
possui o certificado de indicacdo geogréfica podendo ser originario da Andaluzia,
Espanha, ou de Cinque Terre, Italia (DG AGRI, 2016a).

Entre os alimentos brasileiros, o Camaréo da Costa Negra ja foi apresentado
como DOP em 26 de abril de 2012 (EUROPEAN COMMISSION, 2016b) e esta, no
momento, aguardando retorno da sua solicitacdo. E um pequeno passo, contudo de
suma importancia, para que o0s produtos brasileiros tenham sua qualidade
reconhecida internacionalmente.

Mais importante que isso € o sistema de funcionamento brasileiro com respeito
as indicacdes geograficas como um todo. E necessario somar essas informacées ao
que diz respeito as leis higiénico-sanitarias e aquelas que envolvem alimentos de
maneira geral para obter uma andlise mais completa. As tendéncias da alimentacao
brasileira e o horizonte da sua gastronomia também séo importantes no estudo. Tudo

isso sera abordado de forma mais aprofundada no topico 3.1 a seguir.

3.1 O BRASIL

Sao cinco as tendéncias mundiais envolvendo alimentagédo pelo angulo dos
consumidores: sensorialidade e prazer; saudabilidade e bem-estar; conveniéncia e
praticidade; qualidade e confiabilidade e, por ultimo, sustentabilidade e ética. Essas
sdo as conclusdes do “Brasil Food Trends 2020", estudo feito pela Federacédo das
Industrias do Estado de sédo Paulo (FIESP) e pelo Instituto de Tecnologia de Alimentos

(ITAL), valendo-se de outros importantes estudos internacionais da area também.
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Segundo essa mesma pesquisa, as tendéncias encontradas em outros paises ja estdo
ou estardo traduzidas nos habitos de consumo dos brasileiros (VIALTA et. al., 2010).

Algumas tendéncias tém importancia especial no escopo desse trabalho, tais
como as relacionadas a sensorialidade e ao prazer. Conforme ha aumento da renda,
da informacdo e do nivel educacional de uma populacdo, maior também €& a
valorizagcdo das artes culinarias e das experiéncias gastronémicas, que se traduzem
em acréscimos na disseminacao das receitas regionais e de produtos étnicos, ja que
h& mais interesse por novos sabores, aromas e texturas (VIALTA et. al., 2010).

Com o passar do tempo, é maior, também, o numero de pessoas preocupadas
com guestdes de sustentabilidade e de ética. Baixo impacto ambiental, cuidados com
0S animais, embalagens reciclaveis, responsabilidade social sdo somente algumas
das palavras-chave utilizadas (VIALTA et. al., 2010). Mais que isso, essa disposi¢cao
tem como resultado a aparicao de “consumidores preocupados com o meio ambiente
e também interessados na possibilidade de contribuir para causas sociais ou auxiliar
pequenas comunidades agricolas por meio da compra de produtos alimenticios. ”
(VIALTA et. al., 2010).

Como desenvolvido no tépico 2.2.2 sobre IG, tanto a questdo dos alimentos
regionais com sabores Unicos, quanto o cuidado e a preocupacdo com aspectos
sociais e ambientais sdo contemplados em produtos com indicagBes geograficas.
Muito provavelmente, com a concretizacdo dessas prospeccbes, € possivel que
aumente também a demanda por esses produtos. Tanto € assim que a tendéncia mais
relevante para o estudo dessa monografia diz respeito a propenséo dos consumidores
em buscar alimentos seguros e de qualidade atestada (VIALTA et. al., 2010).

Isso significa valorizar bens com garantia de origem e outros selos de
qualidade, que demonstram preocupacdo com processos de boas praticas de
fabricagdo e de controle de riscos (VIALTA et. al., 2010). “Nessa direcdo tém sido
valorizadas caracteristicas que sao intrinsecas aos produtos, tais como a
rastreabilidade e a garantia de origem” (VIALTA et. al., 2010), entre outros. Isso
significa que as certificacdes de IG concedidas pela WIPO, pela Uniao Europeia, ou
especificas de cada pais, sdo importantissimas como diferencial dos alimentos nos
mercados locais e globais.

As disposi¢cdes comentadas acima se referem ao mercado mundial, ndo
representando fielmente o comportamento dos consumidores brasileiros. Para

resolver esse entrave, foi encomendada ao Ibope Inteligéncia, pela FIESP, uma
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andlise para encontrar a propensao dos brasileiros no mercado de alimentos.
Avancando para os resultados, foram descobertas quatro tendéncias. Dessas, trés
sao similares as globais: conveniéncia e praticidade, confiabilidade e qualidade e
sensorialidade e prazer. Pode-se dizer que a quarta resulta em uma fusdo entre
saudabilidade e bem-estar e sustentabilidade e ética (VIALTA et. al., 2010).

Proporcionalmente, o maior segmento atitudinal € “conveniéncia e praticidade”.
Isso expressa a preferéncia por alimentos industrializados, facilitadores no meio de
uma rotina corrida, de trabalho com turno integral, havendo, portanto, confianca na
qualidade das comidas congeladas ou quase prontas. Seus consumidores estéo,
inclusive, dispostos a aumentar a demanda por esses produtos se houver diminui¢ao
de seus precos (VIALTA et. al., 2010).

Por tudo que ja foi discorrido até agora, essa é uma tendéncia que vai contra
alimentos com certificacdes de procedéncia e qualidade. Esses ndo séo produzidos,
em geral, de forma a serem consumidos de imediato, sem que haja a necessidade de
utiliza-los como ingredientes em preparos. Mesmo que nao sejam tao praticos, o seu
diferencial esta na valorizacdo do solo, das matérias-primas, dos trabalhadores, de
todo um ecossistema e dos consumidores (VIALTA et. al., 2010).

Contudo, a segunda maior propensao de consumo dos brasileiros nos proximos
anos aparece de forma positiva, pois justamente diz respeito a “confiabilidade e
qualidade”. H4 uma fidelizacao por parte dos clientes com empresas que confiam e
gue reconhecem como produtoras de bens de qualidade, inclusive, com uma forte
predisposicao a pagar precos mais elevados para adquiri-los (VIALTA et. al., 2010).

N&o € mencionado de forma explicita as indicacdes geogréficas; essas, no
entanto, se enquadram nas tendéncias “saudabilidade e bem-estar’ e
“sustentabilidade e ética”, lembrando que unidas no caso brasileiro. A forma mais

precisa de descrever esse grupo é feita abaixo:

O que mais se destaca nesse grupo é a busca por alimentos que podem
trazer algum beneficio a sadde. Para isso, buscam selos de qualidade e
outras informacdes sobre a origem dos alimentos. A procura pela qualidade
de vida revela-se, nesse segmento, como um ideal mais amplo, que inclui a
sociedade e o meio ambiente. (VIALTA et. al., 2010, p. 51)

Apesar do brasileiro ndo estar procurando exclusivamente por produtos com
selos de qualidade e de origem, estes acabam por ser demandados devido a busca

por bens que trazem beneficios a saude. Como “saudabilidade e bem-estar’ e
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“sustentabilidade e ética” ndo estdo consolidadas individualmente ainda (VIALTA et.
al., 2010), é logico que ocorram esses casos.

Sobre questdo dos alimentos organicos, uma pesquisa conduzida sobre
retornos para produtores com praticas ambientais amigaveis com e sem certificacao
organica confirmou a hipGtese levantada: agricultores familiares brasileiros
certificados possuem renda mais elevada e maiores lucros que aqueles que néo
possuem, além de estarem mais integrados com o mercado (FROEHLICH; MELLO,
2015). Para os pesquisadores, a garantia dos selos organicos constitui-se em
mecanismo essencial para a exportacdo desse tipo de produto, conquista de novos
mercados e garantia de vendas do produtor (FROEHLICH; MELLO, 2015).

A procura crescente por alimentos organicos esta diretamente relacionada as
preferéncias dos consumidores por alimentos com impacto positivo na saude
(questdes sociais e ambientais também sdo consideradas) (BARHAM; WEBER, 20122
apud FROEHLICH; MELLO, 2015). Afirmacéo que reforgca o resultado exposto pelo
“Brasil Food Trends 2020”, em que bens com garantias de qualidade e origem sao
demandados, muitas vezes, pela preocupacdo com a saude, e ndo por causa do selo
em si. Vale reforcar que essa sentenca néo vale somente para produtos com selo
organico, mas também para os que possuem IG reconhecida.

Apesar das vantagens expostas, o0 processo de obtencdo da certificacéo,

independente de qual seja, ndo é de todo facil. Quanto as IG no Brasil,

“Para fazer uma solicitacdo de IG, é preciso cumprir certos requisitos:
produtores ou prestadores de servicos devem estar organizados numa
entidade representativa; deve haver um regulamento de uso do nome
geogréfico e a comprovacao da existéncia de uma estrutura de controle, entre
outros. Também séo necessarias comprovacdes especificas as espécies da
IP ou DO. ” (INPI, 2016b)

Ou seja, é preciso atender a diversos critérios para se conseguir essa
certificagdo por intermédio do INPI. Juntamente a tudo isso, taxas sdo exigidas para
dar continuidade ao processo. Apos diversas etapas, uma equipe de técnicos do INPI
defere, ou ndo, o pedido de registro a IG. Se o retorno € positivo, hdo é necessario

mais o pagamento de taxas. Mais importante que isso, apos ter delimitado a producéo

2BARHAM, B. L.; WEBER, J. G. The economic sustainability of certified coffee: recent evidence
from Mexico and Peru. World Development, 2012.
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de determinado bem ou servi¢o aos produtores e prestadores de determinada regiao,
a 1G nao possui prazo de validade (INPI, 2016b).

Quais sao, no entanto, as percepcdes daqueles envolvidos na producdo ou
prestacao de servicos que possuem IG? Um estudo realizado com atores imersos no
processo de certificacdo dos Doces de Pelotas promete auxiliar a resolver essa
questéao.

De forma resumida, é possivel afirmar que ndo se trata de um processo
simples, facil ou pouco oneroso. Sao diversos 0s pontos que precisam estar alinhados
e legalizados para que se possa apresentar o pedido. Entre eles, a necessidade de
investimentos, dependendo do grau de desenvolvimento, por parte das empresas para
se adequar as normas de fabricacdo. Alguns produtores, inclusive, tiveram a
necessidade de abrir suas proprias empresas, por ndo estarem formalizados
(OLIVEIRA; OLIVEIRA, 2013).

N&o s6 isso, a Associacdo dos Doces de Pelotas constituiu-se com o propdsito
de conseguir a certificacdo do INPI, juntando, assim, diversos doceiros, ja que néao &
possivel consegui-la como individuo ou como empresa Unica. Essa unido também
levou a alguns conflitos, pois era necessario divulgar as receitas de cada um em meio
a muita rivalidade. Contudo, os beneficios prometidos compensavam esses conflitos,
entdo algumas empresas, dentro do grupo inicial de integrantes, deram continuidade
a0 processo e passaram a entender o outro como parceiro € ndo como oponente
(OLIVEIRA; OLIVEIRA, 2013).

E importante mencionar aqui que nem todos os associados receberam o selo,
devido as exigéncias da vigilancia sanitaria e as demais documentacdes exigidas para
constituicdo e funcionamento formal de uma empresa. Isso, no entanto, é visto como
um ponto positivo por muitos produtores, pois necessariamente traz mais
profissionalismo e garantia de qualidade, logo entendido como um diferencial
(OLIVEIRA; OLIVEIRA, 2013).

Um aspecto negativo, todavia, apontado pelos produtores certificados, esta na
falta de divulgacao mais intensa sobre a certificacdo dos Doces de Pelotas, agravada
pela falta de conhecimento sobre o que séo IG pelo publico em geral. Isso se reflete
em um aumento (pouco satisfatorio) na procura pelos quitutes com selo somente por
parte dos turistas, ja que, segundo os vendedores certificados, a demanda dos nativos
nao parece ter sido estimulada (OLIVEIRA; OLIVEIRA, 2013).
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De forma geral os doceiros certificados consideram a obtencéo de IG para os
Doces de Pelotas e para os resultados obtidos em seus empreendimentos positivos.
Segundos as autoras, se feito um planejamento de marketing turistico para promover
a certificacdo, havera, consequentemente, um aumento na renda dos produtores,
além de promover o municipio de Pelotas (OLIVEIRA; OLIVEIRA, 2013).

Considerando tudo o que foi apresentado anteriormente, é importante analisar
quais sao 0s outros produtos brasileiros que também receberam esse tipo de
certificacdo. Até o final de setembro desse ano, eram 41 indicacdes de procedéncia
registradas no INPI, todas brasileiras (INPI, 2016c); enquanto que as denominacdes
de origem contavam com 18 representantes, sendo dez destes nacionais e o restante
oriundos de outros paises (INPI, 2016a).

A primeira indicacdo geografica do Brasil pertence ao Vale dos Vinhedos,
registrada no ano de 2002, como uma indicacdo de procedéncia. Em 2012,
praticamente 10 anos ap0s o0 primeiro registro, também consegue o selo de
denominacéo de origem. Situada no estado do Rio Grande do Sul, cobre uma area
total de 8.112,30 hectares, sendo que 26% desta € plantada com vinhedos. Sdo 130
anos de historia produzindo, hoje, vinhos tinto, branco e espumante (GIESBRECHT
et. al., 2014). “O reconhecimento oficial, a consolidagdo no mercado, e os beneficios
auferidos, fizeram do Vale dos Vinhedos um exemplo, estimulando diversas outras
iniciativas de novas Indicagdes Geograficas. ” (GIESBRECHT et. al., 2014).

Passando do pontual para todas as IP, é possivel inferir que 68% dos produtos
sdo voltados para o setor de alimentacdo, enquanto que os outros 32% envolvem
outros bens, tais como Bordado Filé da Regido das Lagoas Mandau-Manguaba,
téxteis em algodao colorido da Paraiba, peixes ornamentais do Rio Negro. A Unica IP
gue nao se trata de um produto, mas, sim, de um servico, é Porto Digital, referéncia
internacional em servicos de Tecnologia da Informacao — Tl (GIESBRECHT et. al.,
2014), da regidao metropolitana de Recife (PE) (INPI, 2016c).

O foco desse trabalho esta nos alimentos com IG, porém uma analise como um
todo se faz necessaria. Em 2012 ocorreu um interessante fenbmeno, ano em que 14
IP foram registradas (INPI, 2016c), representando 35% das indicacdes de
procedéncia, considerado o total de 41. Depois dessa data, até setembro de 2016,
foram registrados mais 16 IP (INPI, 2016c) que, somando-se aos 35%, representam,
aproximadamente, 73% das IP. Isso significa que houve um aumento drastico nos

registros a partir do ano de 2012.
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A Regido de Salinas € um exemplo de IP registrada em 2012. Sua historia, por
outro lado, € muito mais antiga que isso. A producdo da cachaca artesanal nessa
regido de Minas Gerais data do século XIX, todavia € somente na década de 1940
que sua producdo € identificada e legalizada pelo fazendeiro Anisio Santiago.
Atualmente, a Regido de Salinas vem se consagrando como o maior polo de produgé&o
de cachaca artesanal do Brasil (GIESBRECHT et. al., 2014). Todas bebidas que s&o
destiladas de forma tradicional, como € o caso da cachaca artesanal, possuem uma
qualidade muito superior as suas semelhantes destiladas de forma continua
(industrializada), pois permite ao destilador controlar de forma mais eficiente a
composicao do destilado (MCGEE, 2014).

Unindo uma forma de producédo que resulta em um produto de qualidade muito
mais elevada com mais de uma centena de anos de conhecimento, tem-se uma
bebida com um alto diferencial no mercado. Por esse motivo que a indicacao de
procedéncia se faz tdo importante, para combater as falsificagcbes e para 0 meio
consumidor identificar o verdadeiro aguardente de cana da Regido de Salinas
(GIESBRECHT et. al., 2014). Desde 14 de outubro de 2014 a Microrregido de Abaira,
situada no estado da Bahia, também foi registrada como uma IP produtora de
aguardente de cana do tipo cachaca (INPI, 2016c).

O café, por sua vez, € o produto mais certificado no INPI. S&o cinco as regides
representantes, todas com selos de IP (INPI, 2016c). H4, no entanto, uma excecao
entre elas, também detentora da certificacdo de DO (GIESBRECHT et. al., 2014),
como sera abordado com mais detalhes adiante. Ndo é nenhuma surpresa, ja que o
Brasil € o maior produtor e exportador mundial de café, além do segundo maior
consumidor. Seu parque cafeeiro esta estimado em 2,25 milhdes de hectares. Sao
cerca de 287 mil produtores responsaveis por gerar mais oito milhdes de empregos
no pais, distribuidos em aproximadamente 1.900 municipios em 15 estados (MAPA,
2016a).

E clara a importancia de uma producdo segura e de qualidade, ademais que,
em 2015, o café representou 7% das exportagdes do agronegadcio brasileiro, obtendo
uma receita de mais de seis bilhdes de dolares (MAPA, 2016a). “Com dimensdes
continentais, o pais possui uma variedade de climas, relevos, altitudes e latitudes que
permitem a produ¢do de uma ampla gama de tipos e qualidades de cafés. ” (MAPA,
2016a). Cada uma das regides certificadas possui suas peculiaridades, diferenciando-

as umas das outras, remetendo ao proprio conceito de indicacio geografica.
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Sao elas: Regido da Serra da Mantiqueira de Minas Gerais, Norte Pioneiro do
Parana, Alta Mogiana, Regido de Pinhal e Regido do Cerrado Mineiro (INPI, 2016c).
Esta ultima diferencia-se das demais pelo seu pioneirismo - além de orgulhar-se das
suas préaticas sustentaveis e éticas - (FEDERACAO DOS CAFEICULTORES DO
CERRADO, 2015). Foi a primeira regido cafeeira reconhecida como IP, fato ocorrido
em 2005, e, a partir de 2013, também a primeira como denominacao de origem
(GIESBRECHT et. al., 2014).

O café produzido nessa regido tem caracteristicas bem especificas,
comprovando sua origem, devido a altitude das planta¢des, ao pH do solo, a umidade
relativa do ar, entre outros fatores. A bebida € caracterizada pelo seu aroma intenso,
com notas variando entre caramelo e nozes. Possui acidez delicada,
predominantemente citrica. Além de um sabor adocicado, achocolatado e intenso
(GIESBRECHT et. al., 2014).

O Cerrado Mineiro abrange uma area de 200 mil hectares, sendo 102 mil
desses certificados. Ao total sdo 4.500 produtores em 55 municipios que cultivam o
equivalente a 12,7% da producéo brasileira (FEDERACAO DOS CAFEICULTORES
DO CERRADO, 2015). Por meio dos dados e das informacfes apresentados, é
possivel entender a importancia dessa regido para a economia e para a gastronomia
brasileira.

Desfocando dessa bebida com propriedades milagrosas para a indicacdo de
procedéncia brasileira mais recente registrada até o0 momento, a Regido Sédo Bento
de Urania. Regido produtora de inhame, é localizada no estado do Espirito Santo
(INPI, 2016c). A titulo de curiosidade, o inhame foi um dos Unicos alimentos (junto
com o palmito) que Pero Vaz de Caminha, em 1500, achou digno de registro em suas
cartas, apontando como base da dieta tupiniquim. Hoje sabe-se que o alimento
consistia, na verdade, na raiz da mandioca (CASCUDO, 2004).

Mais outras quatro IP foram registradas nesse ano: Regido de Pinhal, produtora
de café, como mencionado em outro momento; Carlopolis com suas goiabas; Regiéo
das Lagoas Mandau-Manguaba, também citada anteriormente, com Bordado de Filé
e, por fim, Mara Rosa, local produtor de acafréo (INPI, 2016c).

Ja as denominacdes de origem registradas pelo INPI possuem outro tipo de
perfil (além do numero reduzido de componentes), pois, diferentemente das
indicacdes de procedéncia, contam com quase metade dos produtos originarios da
Europa (INPI, 2016a).
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O primeiro registro data do ano de 1999 com a Regi&do dos Vinhos Verdes de
Portugal. Nos anos seguintes sao registrados somente produtos oriundos do Velho
Continente. No ano de 2000 foi a regido de Cognac (Franga), cujo produto € um
destilado vinico ou aguardente de vinho, autoexplicativo para muitos. Ja em 2003 foi
a vez de Franciacorta (Itdlia) também regido produtora de bebidas, todavia, no caso,
séo vinhos, vinhos espumantes e outras bebidas alcodlicas. Seis anos apds, em 2009,
outra denominacao de origem italiana é registrada, San Daniele, que trouxe ao pais
coxas de suinos frescas e presunto defumado cru (INPI, 2016a).

Somente em 2010 é feito o primeiro registro de uma DO brasileira: Litoral Norte
Gaucho (INPI, 2016a). Com um cultivo sustentavel de arroz ha mais de 70 anos, o
Litoral Norte Gaucho é reconhecido por suas belas paisagens e pela qualidade de seu
cereal. Tanto € assim que, mesmo com precos constantemente mais elevados que 0s
de outros produtores, sempre teve seu produto muito demandado. O grande marco
da sua producado se encontra na década de 1970, em que a incorporacao de novas
tecnologias elevou de forma consideravel sua produtividade o que, por sua vez,
ampliou as vendas para diferentes pontos do pais (GIESBRECHT et. al., 2014).

Se considerados todas denominacdes de origem estrangeiras reconhecidas
pelo INPI, pode ser visto algumas caracteristicas em comum entre elas. A primeira
esta no fato de todos serem produtos alimenticios, com a maioria tratando-se de
representantes do grupo das bebidas. Entre os produtos que ainda ndo foram
mencionados esta o vinho licoroso da regido do Porto, situada em Portugal; vinhos de
Napa Valley, Estados Unidos; vinhos espumantes da regiao de Champagne na Franca
e queijo da regido de Roquefort, também franceses (INPI, 2016a).

Isso ndo ocorre no Brasil. Das dez DO reconhecidas, trés séo tipos de gnaisse
e dois sdo exemplares de propolis, estes usados por suas propriedades terapéuticas
(GIESBRECHT et. al.,, 2014). Ou seja, metade desses bens certificados ndo sao
usados como ingredientes culinarios. Os outros cinco, no entanto, sim (INPI, 2016a).
Vinhos, mel, arroz, camardes e café séo ingredientes faceis de se encontrar em pratos
gastronémicos.

Outro fato importante de ser mencionado, € o registro de oito DO no INPI s6 no
ano de 2012 (INPI, 2016a), representando mais de 40% de todas as DO registradas
até o presente momento. Fato curioso muito semelhante ao ocorrido com as IP (INPI,
2016¢). Isso, no entanto, ndo sera analisado de forma mais aprofundada nesse

trabalho. Fica, contudo, levantado o questionamento.
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As abelhas tém um papel muito importante dentro da sociedade brasileira e do
sistema de IG. S&o elas que retiram com suas patinhas do caule da planta Dalbergia
ecastophyllum uma resina avermelhada e a levam para a colmeia, gerando, assim, a
matéria-prima para a producdo da propolis vermelha e do extrato de prépolis
vermelha, produtos dos Manguezais de Alagoas, outra DO (GIESBRECHT et. al.,
2014). Também séo elas que produzem o mel encontrado em Oritgueira, regido
produtora que se encontra no estado do Parana reconhecida como DO (INPI, 2016a).

Apesar disso, 0 mel que pode ser comercializado a nivel nacional € o produzido
por abelhas africanizadas, Apis Mellifera, pois estas estdo contempladas na legislacao
especifica para mel, na qual sdo estabelecidos parametros de controle de qualidade.
Todas essas regras sdo baseadas, no entanto, na legislacéo europeia que s6 atende
as caracteristicas dessa espécie. As abelhas sem ferrdo, quase exclusivas de areas
de clima tropical, ficam excluidas e seu mel (e derivados) ndo pode ser comercializado
a nivel nacional, pois apresenta parametros fisico-quimicos diferenciados dos das
Apis Mellifera (OLIVEIRA; SANTOS, 2011).

Diversas pesquisas na area estdo sendo feitas para destacar a necessidade de
uma legislagdo propria para esse tipo de mel (OLIVEIRA; SANTOS, 2011), cuja
comercializacdo é sempre feita na informalidade. O estado de Santa Catarina, todavia,
desde o ano de 2013, possui legislacdo prépria permitindo a criagdo, a
comercializagcéo e o transporte de abelhas sem ferrdo, Meliponineas, dentro dos seus
limites territoriais, se mantidas em abrigos apropriados; objetivando a preservacao do
meio ambiente, a conservacdo das espécies e a utilizacdo do mel das mesmas, de
forma sustentavel, para consumo préprio ou para comércio (SANTA CATARINA,
2013).

N&o é unico o caso acima citado. Por mais que a legislacdo brasileira vise a
protecdo da saude da populacdo (BRASIL, 2004), muitas de suas leis, normas e
regras vao contra preparacdes gastrondmicas famosissimas como € o caso dos ovos
pochés, que possuem clara endurecida, mas ndo sua gema, o que indica que o centro
geométrico do alimento ndo chegou a uma temperatura de 70°C por pelo menos um
minuto ou de 65°C por pelo menos 5 minutos (MCGEE, 2014).

E importante destacar que cada estado, distrito ou municipio complementa as
resolugbes nacionais no que tange o ambito higiénico-sanitario, para se adaptar
melhor a realidade de cada localidade (BRASIL, 2004). Cozinhar ovos poché é uma

pratica proibida no Rio Grande do Sul, ja que esse alimento deve ser submetido a
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algum tipo de cocgéo e apresentar a gema dura (RIO GRANDE DO SUL, 2009). Fica
claro, entdo, que maioneses que se utilizam de ovos crus também séo proibidas. Um
classico italiano, Spaghetti alla carbonara (HESS; SALZER, 1991), ndo pode ser
reproduzido em terras brasileiras para que um publico pagante desfrute.

E claro que as ameacas vindas de um ovo cru séo reais. A bactéria Salmonella
€ um risco para a saude, principalmente dos jovens, idosos, gestantes e com o sistema
imunologico comprometido (MCGEE, 2014). Por isso, € importante que a gastronomia
e a ANVISA andem juntas para preservar a saude dos cidadaos. Por outro lado, muitos
preparos sdo comprometidos justamente por causa dessas legisla¢gdes, como é o caso
do exemplo que segue.

O queijo de leite cru fabricado na regido da Serra da Canastra, em Minas
Gerais, tem sua producao estimada ja do século XIX, com o inicio da colonizac&o do
local (GIESBRECHT et. al., 2014). Contudo, somente com a publicagcéo da Instrucao
Normativa n°® 30/2013, a venda de queijos artesanais elaborados a partir de leite cru
em ambito nacional foi regulamentada e autorizada pelo MAPA (BRASIL, 2013).

A preocupacdo com a producéo desse tipo de produto € muito similar aquela
com 0VOs crus: contaminagdo por agentes patogénicos. Por esse motivo, diversas
legislacdes no mundo inteiro exigem o uso de leite pasteurizado no fabrico de queijos
em oposicao ao uso de leite cru. Entretanto, como € o caso dos Estados Unidos e da
Europa, houve pouquissimos episddios de intoxicacdo alimentar coletiva envolvendo
qgueijos, sendo que, desses, quase todos envolviam o produto feito de leite
pasteurizado (MCGEE, 2014).

A Instrucdo Normativa n° 30 de 2013 pode ter aumentado a abrangéncia do
comércio desse tipo de alimento em ambito nacional, porém ainda possui restricées
para queijos com periodos de maturacao inferiores a 60 dias (BRASIL, 2013). O
estado de Minas Gerais, em contrapartida, baixou anos antes pela Portaria n°
523/2002 normas sobre as condi¢cdes higiénico-sanitarias e as boas praticas na
manipulacdo e fabricacdo do queijo minas artesanal, ndo havendo indicagcdo da
necessidade de um periodo minimo de maturagdo para assegurar a saude dos
consumidores (MINAS GERAIS, 2002).

No quesito das indicacbes de procedéncia, sdo dois os representantes dos
gueijos de leite cru, o queijo do Serro e 0 queijo da Serra da Canastra, ambos de
Minas Gerais (INPI, 2016c). A histéria do Serro esta diretamente ligada a histéria do

Brasil Col6onia e dos imigrantes portugueses oriundos da Serra da Estrela, que
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trouxeram consigo seus conhecimentos sobre a producdo de queijos e os aplicaram
nas novas terras (GIESBRECHT, 2014). A importancia da IP para essa regido consiste
em garantir “a perpetuagcdo desta tradicdo gastronbmica mineira e nacional. ”
(GIESBRECHT, 2014), além de agregar valor ao queijo e potencializar o turismo na
regido (GIESBRECHT, 2014).

A producéo do queijo da Serra da Canastra, por sua vez, € de grande relevancia
para a regido, pois constitui a Unica fonte de renda para muitas familias, que passam
a cultura dessa producdo de geracdo em geracdo (GIESBRECHT, 2014).
Restaurantes brasileiros de grande prestigio usam o queijo da Canastra como
elemento de riqueza nos seus pratos.

Um desses casos é o do restaurante Mani, situado na cidade de S&o Paulo
desde 2006, com a sua cozinha chefiada por Helena Rizzo e Daniel Redondo
(LACOMBE, 2015). Eleito como um dos melhores restaurantes do mundo, ocupa
atualmente a 512 posicao na lista The World’s 50 Best Restaurants e a 82 posicao do
mesmo prémio somente para restaurantes latino-americanos.

Valendo-se de ingredientes brasileiros para preparar pratos de altissima
qualidade, o Mani é exemplo no que diz respeito a todos os aspectos de um
restaurante. Desde o cuidado com o fornecedor até a outra ponta da cadeia, o cliente
sentado a mesa (LACOMBE, 2015).

“Ceviche de caju”, “Mil-folhas de beterraba”, “Ovo perfecto com espuma de
pupunha”, “Nhoque de mandioquinha com dashi de tucupi” sdo somente alguns
preparos da cozinha utilizando insumos nativos. Entre seus pratos também se
encontra “Pudim de queijo Serra da Canastra” (LACOMBE, 2015).

A cozinha brasileira ndo resume ao Mani, nem ao D.O.M. de Alex Atala, porém
sdo referéncia quando se trata em empreendimentos de sucesso da gastronomia
brasileira. Seus preparos e os ingredientes que usam sao difundidos em escala global,
por isso a importancia do uso de insumos nativos. Alimentos com indicacdes
geograficas chegam nesse contexto como um diferencial, pois possuem suas histérias
atreladas a terra e suas qualidades atestadas.

Um pais que € exemplo nesse quesito € a Italia, com sua cultura gastronémica
antiquissima carregada com muito orgulho pelos seus cidadaos (MEDICI, 1992). A
seguir, no topico 3.2, sera visto de forma mais aprofundada o modelo italiano. Quais

sao seus produtos que carregam em si algum tipo de propriedade intelectual. Quais
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sao as leis que envolvem a producao, distribuicdo e comercializacado de alimentos.

Alguns aspectos particulares dessa cultura riquissima.

3.2 AITALIA

O primeiro passo € separar oito flores de abobrinha dos seus cabos, lava-las
com cuidado em agua fria e deixa-las secar completamente. Em uma panela com
agua e sal, cozinhar duas batatas até ficarem macias. Colocar 200g de abobrinha
picada com algumas colheres de sopa d’agua e uma pitada de sal em uma panela,
tampar e deixar cozinhar por cinco minutos até estarem tenras.

Fazer um puré das batatas e das abobrinhas, deixar esfriar e misturar entre si.
Acrescentar manjericAio e manjerona cortados finamente, dois dentes de alho
espremidos, uma colher de sopa de parmeséao recém ralado, um ovo e duas colheres
de sopa de azeite de oliva ao preparo e mexer tudo até ficar homogéneo. Acertar o
sal e a pimenta do reino, moida na hora, a gosto.

Pré-aquecer o forno a 250°C e untar uma férma com azeite de oliva. Retirar os
pistilos das flores e recheé-las com a mistura preparada anteriormente. Colocar tudo
na férma, regar com azeite de oliva e assa-las no forno por trés minutos. Servir quente
(HESS; SALZER, 1991).

Esse é o modo de preparo de “Fiori di zucchini ripieni”, uma receita da Liguria,
regido italiana, tipica por seu apreco por flores de abobrinha, servidas desde o comeco
do verdo até o outono (HESS; SALZER, 1991). Esse é s6 um mintsculo — e delicioso
- exemplo da diversidade de receitas da gastronomia italiana.

Tiramisu (ou tirami su) € uma tipica sobremesa italiana, disso ndo restam
davidas. A controvérsia esta, no entanto, qual a sua regido de origem, enquanto
alguns atribuem a Toscana (MEDICI, 1992), outros falam em Veneza (HESS;
SALZER, 1991). Chegar a origem da criacdo das coisas nao é tarefa simples, decidir
se A ou B tem a propriedade intelectual sobre um invento é algo que pode requerer
muita discussao.

Uma das primeiras formas oficiais de propriedade intelectual e protecdo a
criatividade na Italia se deu na cidade de Veneza no antigo ano de 1474. O “Patent
Statute”, montado para incentivar e recompensar criadores - estes eram motivo de
muito orgulho para a cidade na época -, menciona elementos essenciais que direitos

de propriedade industrial, em especial as patentes, precisam possuir. Apds conseguir



53

0 registro, o inventor ganhava o direito exclusivo de explorar o bem dentro de um
determinado territério por um periodo de tempo limitado, no caso, dez anos (LES
ITALY, 2013).

Desde aquele periodo até hoje, muitas mudancas ocorreram nesse sistema.
Uma de especial destaque ocorreu no ano de 2005, com a criagdo do Cadigo Italiano
de Propriedade Industrial. Depois dessa data, ainda houve diversas ocasides em que
essa legislacao foi aperfeicoada (LES ITALY, 2013) até chegar aos dias atuais. E dele
gue informacdes basicas sobre indicacdes geograficas italianas podem ser retiradas
(LES ITALY, 2013), alinhadas com as definicdes da WIPO.

A qualidade dos produtos com IG italianos esta diretamente ligada ao seu alto
grau de rastreabilidade e de seguranca alimentar. Outro ponto positivo é a
preservacdo do meio ambiente, pois ha salvaguarda do ecossistema e da
biodiversidade, além de manter a coeséo social das comunidades (MIPAAF, 2016b).

Através do site do MIPAAF, ministério italiano relativo a politicas agricolas,
alimentares e florestais, € possivel acessar uma importante base de dados sobre
comidas, vinhos e destilados com IG na Unido Europeia (com énfase na lItalia) a
Qualigeo, resultado do esfor¢co da Fundacdo Qualivita, de natureza italiana. Com
essas informacdes, comparativos entre os diferentes paises membros podem ser
feitos, além de entender melhor como se da a distribuicdo dos alimentos europeus
entre os diferentes selos (DOP, IGP e ETG) e entre as classes de alimentos e bebidas
(QUALIVITA, 2016d).

A ltélia é o pais europeu com o maior numero de produtos agroalimentares
reconhecidos como IG da Unido Europeia, demonstracéo da grande quantidade de
produtos de qualidade, mas, sobretudo, da exceléncia culinaria ligada aos seus limites
nacionais (MIPAAF, 2016b). Sdo 523 vinhos, 287 comidas e 39 destilados registrados
até o final do més de outubro de 2016 (QUALIVITA, 2016d).

A segunda colocagéo pertence a Franga, com 432 vinhos, 237 comidas e 78
destilados, sendo esta a Unica categoria em que um pais possui mais registros que a
Italia (QUALIVITA, 2016d). A distribuicdo entre os tipos de alimentos e os diferentes

selos na Italia é representada na figura 4 a seguir.



54

Figura 4 — Dados gerais IG - Italia

QUALIVITA I I ITALIA

DATI GENERALI

@ FOOD @ WINE @ SPIRL..

TIPO IG
DOP 570
IGP 238

STG 2
IG SPIRITS 39
TOTALE 849

Dati aggiornati a Giovedi 3 Movembre 2016

Fonte: Qualivita, (2016)

Entre as certificacbes, o maior nimero vai para as denominacdes de origem
protegida, com 570 itens, lembrando que o processo de producdo, processamento e
preparacao ocorrem na mesma regido, com conhecimento dos produtores e utilizando
ingredientes locais. Ja as indicacdes geograficas protegidas ndo possuem 0s mesmos
critérios rigidos e sado responsaveis por 238 produtos italianos (QUALIVITA, 2016d).

Ao se analisar o selo ETG, s&o dois os produtos que possuem essa certificacao.
Um deles, a Mozzarella, registrada no ano de 1998, é um tipo de queijo produzido com
leite fresco e é ingrediente essencial da pizza Napolitana, o outro alimento que possui
0 mesmo selo, registrado desde 2010 (QUALIVITA, 2016c).

SO entre as comidas, existem 165 DOP, 120 IGP e os dois ETG. Prosciutto di
San Daniele foi a primeira IG reconhecida (como DOP) e é de 21 de junho de 1996
(QUALIVITA, 2016¢). Também foi registrada no ano de 2009 no INPI como
denominacéo de origem (INPI, 2016a), o equivalente ao DOP europeu.

Por sua vez, a categoria “vinhos” é responsavel pela maior parcela, 61,6%, do
total das IG, enquanto que “comida” representa 33,8% e “destilados” fica com os 4,6%
restantes (QUALIVITA, 2016d). Essas porcentagens também evidenciam a
importancia que essas bebidas fermentadas da uva tém na economia italiana, mesma

tendéncia encontrada para a Europa como um todo (DG AGRI, 2016a).
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Falando especificamente dos vinhos, em 18 de setembro de 1973 s&o feitos os
primeiros registros, um total de 92, todos como denominacao de origem protegida e,
entre seus representantes, estava o vinho Chianti. Atualmente, sédo 405 DOP contra
118 IGP, realgcando, novamente, as particularidades que as diferentes regiées dentro
de um mesmo territério embutem nos produtos italianos. Por outro lado, ndo ha novos
registros nessa categoria desde 2011 (QUALIVITA, 2016c).

Se analisadas as tendéncias de cada grupo considerando as datas de registros
tem-se comportamentos diversificados, porém similares em alguns aspectos.
Enquanto que o ultimo registro de vinho data de quase cinco anos atras, a ultima
comida teve sua garantia conseguida em setembro de 2016 (QUALIVITA, 2016d). O

grafico 1 a seguir mostra a tendéncia para os vinhos.

Grafico 1 — Tendéncia do numero de registros de vinhos italianos ao longo dos anos
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Fonte: Qualigeo, base de dados da Qualivita (2016)

Como pode ser visto no grafico anterior, existem periodos em que ndo houve
novos registros (de 1982 até 1995, por exemplo) ja, em outros, sao feitas diversas
certificac6es em curto tempo. Um ponto importante € que ha um aumento significativo
desses selos a partir de 1995. A falta de novos produtos de 1999 até 2003 foi um
comportamento visto em toda Unido Europeia, ndo de exclusividade italiana
(QUALIVITA, 2016d).

No que concerne o movimento de reconhecimento das comidas italianas, o

grafico 2 em seguida auxilia no entendimento.
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Gréfico 2 — Tendéncia do numero de registros de comidas italianas ao longo dos anos
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Fonte: Qualigeo, base de dados da Qualivita (2016)

A quantidade de produtos com selos de qualidade e procedéncia s6 aumentou
desde 1996, primeiro ano de registro com 61 produtos, até os dias atuais, com 287. O
mesmo comportamento pode ser percebido para a Unido Europeia como um todo
(QUALIVITA, 2016d). A tendéncia € muito mais linear e recente para as comidas que
para o0s vinhos.

Os numeros realmente sao impressionantes para a Italia, isso também justifica
a existéncia de um dos maiores 6rgdos de controle dos alimentos da Europa, o
Ispettorato centrale della tutela della qualita e della repressione frodi dei prodotti
agroalimentare, ou ICQRF. Entre as suas atribuicbes estd a vigilancia sobre os
produtos com qualidade registrada (MIPAAF, 2016a).

SO para ilustrar o trabalho desse departamento, no relatério mais recente
divulgado, ao total foram feitas 36.864 inspecdes, abrangendo 53.490 produtos e
24.003 produtores em escala global. Quanto ao DOP, foram 2.393 produtos
controlados, sendo que 12,5% desses estavam irregulares. Ja para os produtos com
IGP, foram 807 produtos controlados e 16,5% irregulares (ICQRF, 2015).

Com mais de 800 produtos comercializados pelo mundo inteiro, € muito dificil
gue nao haja produtores querendo utilizar indevidamente o nome de produtos famosos
para auferir vantagens e conseguir proveitos monetéarios. Por isso que um érgéo desse
porte se faz tdo necessario. Algumas IG italianas sdo extremamente conhecidas pelo
mundo inteiro, como é o caso do queijo parmesédo, ou Parmigiano Reggiano (DOP),

em original. Foram mais de 130.000 toneladas produzidas no dltimo ano (um queijo
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pesa entre 30kg e 40kg), obtendo, assim, um faturamento de mais de um bilhdo de
euros. (QUALIVITA, 2016b).

Outra IG encontrada nas prateleiras de diversos supermercados pelo mundo &
o Aceto Balsamico di Modena (IGP), que, por sua vez, obteve uma producéo de quase
100.000 toneladas e um faturamento de mais de 290 milhdes de euros no ultimo ano
(QUALIVITA, 2016a). Esses sao somente alguns exemplos de alimentos italianos com
IG.

Existem exemplares de queijo que contém na sua formulacéo leite cru com
selos de garantia e qualidade protegida na Italia. Pecorino di Picinisco DOP, Provolone
del Monaco DOP, Provolone Valpadana DOP, Robiola di Roccaverano DOP, Silter
DOP, Stachitunt DOP sao alguns exemplos de queijos com esse ingrediente especial
(QUALIVITA, 2016c¢). A legislacédo desse pais é mais flexivel que a brasileira no que
diz respeito a produgdo, ao comércio e ao consumo desse tipo de alimento; entretanto
deve constar nos produtos o uso de leite cru. A grande vantagem esta no ganho da
qualidade, porque néo é necessario um periodo minimo de maturacéo para esse tipo
de queijo - desde que a contagem de bactérias esteja dentro dos limites estabelecidos
(SLOW FOOD, 2016b).

No quesito saude animal, € imprescindivel que as fazendas estejam livres de
doencas como tuberculose e brucelose. Se o produtor corresponde a esses e outras
exigéncias da legislacdo sanitaria e tem seu negocio legalizado, entdo € permitido
vender seus gueijos. Entretanto, se ha somente o registro, sem o reconhecimento de
qualidade, entdo as vendas séo limitadas, normalmente, para o ambito local e é a
legislacéo da regido que € soberana. Por outro lado, ter uma IG permite ao agricultor
vender sem limitac6es geogréaficas (SLOW FOOD, 2016b).

A ltdlia valoriza a sua cultura gastrondmica, respeita as suas tradicoes
centenarias e sempre busca o reconhecimento daquilo que a diferencia de qualquer
outra nagao. Portanto, ndo € por acaso berco de um movimento global fundado para
prevenir o desaparecimento de culturas e tradigBes culinarias locais, opor-se a um
ritmo de vida cada vez mais estressado e combater o desinteresse das pessoas
guanto ao que comem. A criacéo do Slow Food ocorreu na década de 1980 por Carlo
Petrini e um grupo de ativistas na cidade de Bra. Hoje, sdo mais de 160 paises e
milhdes de pessoas envolvidas com projetos desse movimento (SLOW FOOD,
2016a).
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Outro grande destaque da gastronomia Italiana estd em um de seus mais
badalados chefs, Massimo Bottura, lider da cozinha do restaurante Osteria
Francescana, restaurante eleito nimero um para o ano de 2016 no The World’s 50
Best Restaurants e ganhador de trés estrelas pelo Guia Michelin. Um dos seus
grandes méritos é fazer comida tradicional justaposta com uma dose de irreveréncia
(VIGNOLI; GILMORE; BOTTURA, 2016), como Bottura descreve a propria cozinha:
“Tradicional vista a dez milhas distante” (VIGNOLI; GILMORE; BOTTURA, 2016).

Segue na figura 5 abaixo um pedaco do cardapio.

Figura 5 — Parte do cardapio da Osteria Francescana

Fonte: Vignoli, Gilmore e Bottura (2016)

Como pode ser visto no cardapio acima, alguns pratos possuem nomes
divertidos e enigmaticos, como € o caso do “An eel swimming up the Po River’,
traduzido livremente como “Uma enguia nadando o rio Po acima”. Outro transforma o
Parmigiano Reggiano em creme para acompanhar Tortellini. Massimo Bottura € visto
como uma figura chave entre a nova geracéao de chefs italianos (VIGNOLI; GILMORE;
BOTTURA, 2016).

Bottura e Slow Food s&o somente algumas faces de uma figura com incontaveis
lados que é a gastronomia italiana. Falar de um modelo para esse pais €, com certeza,

um grande desafio. Existem outros diversos aspectos interessantissimos a serem
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abordados, porém, para o proposito da analise desse trabalho, os pontos mais
importantes foram discutidos. O que resta agora € fazer uma discussao um pouco

mais aprofundada sobre as diferencas entre Brasil e Italia.

3.3 COMPARATIVO

A questdo sobre as diferencas entre os dois paises fica mais interessante com
alguns dados geograficos a respeito de cada um. O Brasil possui uma area territorial
de 8.515.767 km2 (IBGE, 2016) enquanto que a Italia tem 302.072 km2 (ISTAT, 2014),
uma diferenca significativa de mais de oito milhdes de kmz.

Como explicitado no modelo brasileiro, o Brasil possui um papel de destaque
mundial no que se refere a producéo e a comercializacao de café. Isso também vale
para outras culturas, como é o caso do arroz, da cana-de-agUcar, do algodao, entre
outros (MAPA, 2016b), possui, portanto, um poderio de producdo alimentar como
poucas nacfes. Em contrapartida, no que tange a sua variedade alimentar, dado o
tamanho do seu territorio, o seu clima e a sua diversidade cultural, sdo muito poucos
os alimentos valorizados e reconhecidos, fato que é sintetizado pelos poucos tipos
representados no sistema nacional de indicagbes geograficas.

J& a ltalia, pais infinitamente menor, com outras caracteristicas geogréaficas,
nao necessariamente melhores que as brasileiras, como a presenca de terremotos
(ISTAT, 2014), possui um sistema de reconhecimento das suas tradicbes, da sua
culinéria e da sua diversidade muito mais desenvolvido. Os nameros falam por si so.
Usando como base somente o sistema da Unido Europeia, sdo mais de 800 produtos
italianos registrados, considerando alimentos, vinhos e destilados, contra dois
brasileiros que se encontram no sistema, sendo somente um registrado.

O Vale dos Vinhedos é um dos que tem esse reconhecimento, como DOP
(EUROPEAN COMMISSION, 2016c¢). Ja os camardes de Costa Negra, mencionados
no topico 3.1, foram apresentados como DOP em abril de 2012, ainda aguardando
seu registro. Pelo lado da Italia, s6 examinando os produtos relacionados a agricultura
e a alimentacdo, sdo 18 itens apresentados e mais oito publicados (EUROPEAN
COMMISSION, 2016b) para somar-se a todos ja registrados.

E de interesse da economia verde-amarela que alimentos brasileiros se
registrem em O6rgdos internacionais, pela questdo do reconhecimento e da

competitividade a nivel global. Quem ird sair ganhando sdo os produtores, as
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comunidades, as regides de origem das IG e todos aqueles envolvidos de alguma
forma com esse sistema, seja de forma direta ou indireta. Por outro lado, a nagéo
brasileira possui seu proprio sistema de registro valido e ndo deve ser descreditado.
E uma questdo mesmo de buscar reconhecimento de todas as formas possiveis.

A nivel nacional, o pais possui mais registros que os dois antes mencionados,
sdo 41 IP e 10 DO, como abordado no tépico 3.1. Sob outra perspectiva, também sao
nameros muito baixos se comparados aos italianos, que possuem as suas primeiras
IG registradas 26 anos antes do primeiro registro brasileiro, demonstrando uma
preocupacao mais antiga nesse sentido por parte da Italia.

Os numeros ficam ainda menores se desses 51 registros (duas regides para IP
e DO simultaneamente) forem excluidos aqueles que nao estao ligados a gastronomia
diretamente, restando somente 28 IP e cinco DO, totalizando em 33, ou 31 regides
diferentes. Para um pais continental, € muito pouco.

Por isso, medidas nacionais devem ser tomadas por diferentes setores da
sociedade, desde 6rgados governamentais a associacdes de produtores. No caso dos
Doces de Pelotas, ndo houve uma conscientizacao espontanea dos produtores sobre
juntar-se e buscar o registro no INPI, foi necesséria a acao do SEBRAE para que o
projeto ocorresse. Nos dias atuais, o reconhecimento € visto de forma muito positiva
para aqueles que possuem o registro, conforme demonstrado no tépico 3.1.
Claramente na Italia, pais de pequena extensao territorial, esse sistema estd muito
melhor difundido, exemplificado sé pela grande quantidade de produtos com selo de
garantia de origem.

Ambos paises possuem entre suas IG queijo feito de leite cru, porém a
diferenca esta no que concerne a legislacdo. Nos dois € possivel comercializar a nivel
nacional esse alimento, caso seja reconhecido como IG, e a nivel regional
dependendo da legislacdo do local e da situacdo legal do produtor, como abordado
nos topicos 3.1 e 3.2. Entretanto, o produtor brasileiro possui maiores dificuldades na
sua producdo e um dos motivos sao as diversas restricbes para agueles queijos com
maturacdo menor que 60 dias, prejudicando o sabor e, por conseguinte, 0s
consumidores desses laticinios. Esse € um problema inexistente no pais italiano,
desde que observadas alguns quesitos de higiene e boas praticas.

Outro ponto contra o Brasil relativo também a sua legislacdo é a auséncia de
leis nacionais que permitam a criagao de abelhas nativas, com excecao do estado de

Santa Catarina. Com uma legislacdo antiquada e baseada no modelo europeu, a
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economia e a gastronomia brasileiras perdem recursos valiosos. Ainda mais com a
existéncia de diversos estudos conduzidos para entender melhor as propriedades dos
diferentes méis nativos, proporcionando uma base cientifica que permita a criacao de
uma legislacdo adequada, sem incriminar o apicultor que cuida de abelhas sem ferrao
e que vise a protecdo da saude da populacdo. Esse topico também foi discutido no
ponto 3.1.

A legislacdo de um pais, ainda mais quando envolve a salde e o0 bem-estar de
seus cidadaos, é algo extremamente complexo, entdo, dificilmente, é possivel aborda-
la em todos os seus pontos e todos os seus angulos em um trabalho cujo foco néo é
esse. O que foi exposto nessa monografia sao quesitos considerados vitais na
discussédo de uma gastronomia nacional desenvolvida. Um pais riquissimo na sua
biodiversidade, com diversas plantas comestiveis que ndo sdo nem de conhecimento
do grande publico (como visto no tépico 2.1), tem um grande potencial culinario. Como
Atala e Déria apontam:

Nao se trata de qualquer nacionalismo ingénuo, mas da simples constatacao
de que uma visao eurocéntrica da cozinha vigente prejudicou a identificagdo
e exploracdo das possibilidades gastrondmicas de nosso pais. (ATALA;
DORIA, 2009, p. 17)

E o caso do mel das abelhas, porém, principalmente, a falta de olhar para a
cozinha brasileira, para 0s seus insumos e para 0 seu saber-fazer. Os brasileiros
identificam-se no geral mais com a gastronomia europeia que com a indigena ou
africana, pois sua influéncia € mais forte e porque sua cultura foi mais impositiva,
apesar dos negros e dos habitantes nativos dessas terras constituirem maioria da
populacdo ao longo do periodo de formac&o do pais (ATALA; DORIA, 2009). Muitos
desses conhecimentos ndo se perderam, o que significa que existe uma infinidade de
formas de se fazer a gastronomia brasileira.

Os italianos (e franceses), por sua vez, aperfeicoaram o trabalho de identificar
diferencas minusculas entre a preparacdo dos seus proprios pratos, observando a
variacdo de uma localidade para a outra, as vezes distantes de si no maximo uma
dezena de quildmetros (ATALA; DORIA, 2009). Isso explica a grande variedade,
crescente inclusive, de IG em paises como a ltalia.

Grandes cozinheiros, como € o caso da Helena Rizzo e do Massimo Bottura,

sdo pecas fundamentais na valorizacdo de ingredientes locais, porém nao sao o0s
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Unicos com potencial de transformacéo. E fundamental que esse seja o trabalho de
toda sociedade para que haja real mudanca no cenério brasileiro atual.

Por fim, € importante ressaltar que a gastronomia europeia nao existira da
forma que € hoje se ndo fossem os descobrimentos da América e sua colonizagao.
Alimentos como o tomate e a batata eram desconhecidos dos Europeus até entéo
(ATALA; DORIA, 2009). O Brasil é riquissimo em alimentos que ndo conhecemos, em
alimentos que conhecemos, mas nao utilizamos, e que, em todo caso, seriam de

grande valia para a gastronomia brasileira.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

A gastronomia tem um papel importante no desenvolvimento da economia e da
sociedade brasileiras. Ponto que essa monografia procurou defender sob a luz da
economia criativa, adentrando no ramo da propriedade intelectual através do sistema
de indicacdes geograficas, pois muitos dos produtos que recebem esse tipo de
certificacdo sédo, também, bens gastrondmicos, ou que servem como ingredientes
para preparos culinarios.

O que fica evidente € que, para se fazer gastronomia, diversos sao os agentes
envolvidos, desde o produtor até o consumidor final em uma das historias mais antigas
da humanidade. Afinal, em algum ponto da caminhada humana, por volta da
descoberta do fogo, os primeiros alimentos foram coccionados, e ndo levou muito
tempo para que, com o uso da criatividade, diversas culturas desenvolvessem suas
culinarias. E, por sua vez, os produtores e comerciantes passaram a fazer de seu
sustento o seu envolvimento com a gastronomia.

Por outro lado, € muito recente a preocupacdo com a protecédo e a promocao
dos produtos e da heranca historico-cultural de uma regido, funcédo das indicacfes
geograficas. Diferente da origem da propriedade intelectual, que na Italia data do
século XV, como visto anteriormente. A prépria propriedade intelectual é assunto
muito discutido dentro da economia criativa. Em contrapartida, a gastronomia nao
aparece de forma explicita nos estudos, dai a escolha pela analise das 1G, uma forma
de abarcar tudo.

Para poder fazer toda essa relacéo, optou-se, primeiro, por destacar algumas
caracteristicas da gastronomia que estdo no cerne da economia criativa, como a
criatividade e o valor cultural, além da propria definicdo do que é gastronomia. Para
isso, foram consultados autores classicos das suas areas, como Throsby, Klamer,
Frey, Brillat-Savarin e Doria.

O valor cultural transcende a valoragcdo puramente econdémica, o que significa
gue as atividades ou produtos que possuem esse tipo de valor também tém um
diferencial que, ndo necessariamente, pode ser quantificado em termos monetarios,
fator encontrado na gastronomia. Inclusive, ha quem discuta se esta area do
conhecimento também pode ser considerada um tipo de arte.

Como parte da analise, os diferentes conceitos envolvendo a economia criativa,

a economia da cultura e as suas respectivas industrias foram abordados. O objetivo
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era um melhor entendimento de qual modelo melhor adapta-se aos propésitos desse
trabalho. No fim, acabou optando-se pelo da UNCTAD, que envolve qualquer
atividade econémica com produtos de valor simbdélico e forte respaldo nos direitos de
propriedade intelectual.

A gastronomia esta em tudo que envolve o bem comer, ou seja, encontra-se
em diferentes &reas da sociedade, de forma que dificulta a sua mensuracao, ndo so
pelo seu valor cultural. Esta nos restaurantes, nos programas de televiséo, no almoco
de domingo em familia, na producéo de alimentos, enfim, incontaveis ramos. Isso nédo
significa que nédo é possivel determinar a sua dimensé&o de alguma fora, e foi isso que
parte desse trabalho, na sec&o de valor econémico, buscou fazer.

O que fica como destaque é a importancia do potencial da gastronomia na
empregabilidade da sua populacédo, ponto também abordado pelas definicbes de
economia criativa. Outro item essencial € que, segundo a pesquisa PAS de 2013,
dentre os segmentos que compdem o0s servicos prestados as familias, os
responsaveis pela alimentacdo apresentavam a maior parcela da receita gerada,
porém seus empregados também recebiam uma das menores remuneracdes a nivel
nacional, evidenciando problemas que esse setor enfrenta e que precisam ser
resolvidos.

Os setores criativos e culturais também sdo essenciais na revitalizacdo de
espacos culturais urbanos, no desenvolvimento de areas rurais, na preservacao de
herancas culturais e de recursos ambientais. Nada diferente do sistema de indicacdes
geograficas, instrumento de protecdo de producdes que estdo em harmonia com a
regido da qual s&o oriundos, com os produtores, com 0 meio ambiente e com 0s
consumidores, como foi possivel comprovar, ao longo do trabalho, nas diferentes DO
e IP analisadas de forma mais detalhada.

O mais importante € que tanto as indicacdes de procedéncia quanto as
denominacdes de origem protegem bens tipicamente brasileiros, que s6 possuem as
suas caracteristicas especificas por causa da impressdo que a regido a qual
pertencem lhes imprime e, por isso, devem ser promovidas na sociedade, da forma
gue ja ocorre ha anos na lItalia, pais modelo nesse sistema. Sado em torno de 850
produtos alimenticios italianos contra cerca de 30 brasileiros. S&o numeros chocantes
dadas as diferencas das dimensoes territoriais de ambos e a riqueza da fauna e flora

brasileiras.
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Da mesma forma, outros pontos, como a legislagdo, foram abordados na
analise dos dois modelos, também atribuindo um retrocesso em muitos aspectos para
o lado brasileiro, ndo no sentido de preservacéo da saude da populacdo, mas, sim, no
que tange experiéncias gastrondmicas. Apesar disso tudo, o Brasil tem um grande
potencial gastrondbmico devido as suas caracteristicas naturais e culturais, mais a
presenca de chefs competentes, como Helena Rizzo e Alex Atala, que buscam o
desenvolvimento da gastronomia brasileira. Inclusive, Atala e Déria (2009) pontuam
gque um dos futuros polos gastronédmicos mundiais € o Brasil, com uma culinaria
valendo-se de seus insumos nativos, porém com os olhos voltados para o mundo.

Portanto, a producdo de pesquisas nessa area € de suma importancia como
forma de contribuicdo para o desenvolvimento da gastronomia na economia brasileira.
A economia criativa entra, nesse momento, como instrumental tedrico essencial,
devido a todas as suas caracteristicas, entre elas, o foco na criatividade e no valor
cultural. E, sem divida, uma das linhas de pesquisa que mais pode colaborar na
construcdo desse conhecimento.

Fazer a analise por intermédio da propriedade intelectual e, por sua vez, pelo
sistema de indicacdes geograficas € extremamente valioso e muito rico em
informacdes e, assim sendo, mais andalises nessa direcdo se fazem necessérias.
Entretanto, existem outras formas de entender a gastronomia sob a 6tica da economia
criativa, e esses estudos devem ser fomentados simultaneamente com os de Pl para
gue a gastronomia brasileira realmente possa tornar-se uma das maiores referéncias

mundiais.
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