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RESUMO

Com a crescente popularizacdo e valorizacdo da gastronomia, causada pela criacdo em massa
de programas de entretenimento voltados a culinaria, comidas que viram tendéncia, e chefs
renomados apostando cada vez mais na criatividade e inovagdo em seus pratos, surge a
indagacdo de se uma producdo culinéria autoral poderia ser considerada uma obra passivel de
protecdo pelo Direito Autoral. Assim, este trabalho visa investigar essa possibilidade, bem
como a verificacdo de um elemento de originalidade em producdes gastronémicas,
equiparando-as a obras artisticas e, enfim, a salvaguarda da propriedade intelectual dessas
producdes. Sendo assim, busca-se investigar os limites para a definicdo de uma produgéo
gastronébmica como obra original, em virtude da crescente valorizacdo da gastronomia do
Brasil, proporcionando seguranca juridica para Chefs cujo trabalho de vida muitas vezes reside
na criacdao de uma receita ou método culinario especifico. Assim, com um enfoque na Lei N°
9.610/98, debatemos a relevancia social da protecdo de propriedade intelectual pela Lei de
Direitos Autorais, bem como, versamos sobre as teorias que procuram definir o conceito de arte
e como isso se relaciona com a gastronomia. Ademais, buscamos brevemente explicitar como
é dada a protecdo a propriedade intelectual de producdes gastrondmicas pela lei de copyright
nos Estados Unidos da América, para uma melhor percepcdo entendimento internacional sobre
o0 tema. Para esta analise, utilizamos do método dedutivo, com consulta a legislacéo e revisdo
bibliogréfica das doutrinas sobre a temética em analise. Por fim, considera-se a necessidade de
salvaguarda pelo ordenamento juridico patrio das producfes gastrondémicas que apresentem 0s
requisitos necessarios para uma que uma obra seja protegida pelo Direito Autoral e, dessa

forma, reconhecer e gratificar os profissionais da gastronomia por suas criacoes.

Palavras-chave: Direito Autoral; Propriedade Intelectual; Producdo gastronémica; Arte;

Culinéria.



ABSTRACT

With the growing popularization of gastronomy and the appreciation of cuisine, caused by the
mass creation of entertainment programs focused on cooking, foods that have become a trend,
and renowned chefs increasingly betting on creativity and innovation in their dishes, the
question arises of whether a authorial culinary production could be considered a work subject
to copyright protection. Thus, this work aims to investigate this possibility, as well as to verify
an element of originality in gastronomic productions, equating them with artistic works, and
finally, the safeguarding of the intellectual property of these productions. Therefore, we seek to
investigate the limits for the definition of a gastronomic production as an original work, due to
the growing appreciation of Brazilian gastronomy, providing legal certainty for Chefs whose
life's work often resides in the creation of a recipe or culinary method. specific. Thus, with a
focus on Law N° 9.610/98, we debate the social relevance of the protection of intellectual
property by the Copyright Law, as well as, we talk about the theories that seek to define the
concept of art, and how this relates to the gastronomy. In addition, we briefly seek to explain
how the protection of the intellectual property of gastronomic productions is given by the
copyright law in the United States of America, for a better international understanding of the
subject. For this analysis, we used the deductive method, consulting the legislation, and
bibliographic review of doctrines on the subject under analysis. Finally, it is considered the
need for safeguarding by the national legal system of gastronomic productions that present the
necessary requirements for a work to be protected by Copyright, and in this way, recognize and

gratify gastronomy professionals for their creations.

Keywords: Copyright; Intellectual property; Gastronomic production; Art; Cooking.
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1 INTRODUCAO

O ato de criar é inerentemente humano e para evoluirmos de animais irracionais que
apenas seguem impulsos instintivos de sobrevivéncia para individuos que construiram
sociedades e civilizagGes inteiras, tivemos que aprender a nos adaptar e criar: ferramentas,
habitagdes, vestimentas, linguagem. Nesse sentido, o tecido social atravessou diversos
caminhos para que a humanidade pudesse entender que a alimentagdo é sim o combustivel da
vida, porém o ato de comer pode significar muito mais do que a mera necessidade da
sobrevivéncia, e ndo esta apartado do exercicio da criatividade para sua concretizacao.

Nesse contexto, desde a infancia, autora deste trabalho tem um relagéo muito cara com
a culinaria, seja ao saborear seus doces favoritos, provar da comida de sua mae, marcar
lembrancas baseadas no sabor da comida de sua avo, ou até mesmo se aventurar na cozinha
desde muito nova. Ao adentrar no curso de Direito, sempre me questionei como poderia unir
minha paixao pela gastronomia e uma alimentacéo de qualidade com o mundo juridico, que
muitas vezes, pode ser burocratico e ausente de arte.

Dessa forma, ruminando como juntar as duas areas, me deparei com uma lacuna no
Direito brasileiro ao se falar de producdes gastrondmicas e Direito Autoral, e como sdo escassas
as formas de protegéo intelectual de um cozinheiro, que em muitos momentos de sua carreira,
une seu oficio a criatividade artistica. Assim, criou-se a ideia para este Trabalho de Conclusao
de Curso.

Como poeticamente afirma Brillat-Savarin “A gastronomia governa a vida inteira do
homem; pois os choros do recém-nascido reclama o seio de sua ama-de-leite, e 0 moribundo
recebe ainda com prazer a pogio suprema que, infelizmente, ndo pode mais digerir” . Ao longo
da historia, o ser humano transformou sua relacdo com a comida, ritualizando momentos em
volta de refei¢Ges e evoluindo o ato de cozinhar desde as sociedades mais primitivas, até os dias
atuais, no complexo ramo do conhecimento gastrondémico, cheio de técnicas e expressao
cultural em cada lugar do mundo.

Nessa esteira, 0 Direito Autoral, na esfera juridica brasileira, protege as criacbes de
espirito, tais como os textos de obras literarias, artisticas ou cientificas e as obras de desenho,
pintura, gravura, escultura, litografia e arte cinética. Assim, a relevéncia do direito de autor

externa-se por meio do seu aspecto fundamental para o estimulo e favorecimento da atividade

! BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. Da Gastronomia. In: A fisiologia do gosto. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2004. p. 55-61.
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criadora dos individuos, possibilitando a difusdo de ideias e facilitando o acesso do publico as
obras intelectuais.?

Contudo, ndo estdo incluidas no rol de protecdo da Lei de Direito Autoral N° 9.610/98
as producgdes gastrondmicas, sejam receitas um tipo especifico de empratamento ou criacédo
culinaria. Dessa maneira, 0 ordenamento juridico brasileiro exclui da guarida de protecédo as
criagdes culinarias, como se estas ndo fossem criacdo do espirito.

Nessa vereda, h& uma complexa relacéo entre a vida do espirito e 0 mundo da matéria,
e os temas relacionados ao espirito raramente sdo particulares deste, pois contemplam o
envolvimento deste com os desafios da existéncia, da sobrevivéncia, do estudo, da pesquisa e
da ciéncia3. Sob essa perspectiva, a culinaria e a alimentacao se relacionam com cada um desses
desafios pontuados, da sobrevivéncia humana de uma boa nutri¢do a ciéncia do que forma e
transforma os alimentos em todas suas variacoes.

Dessa forma, assim como outras expressOes artisticas, a gastronomia surge da
necessidade do individuo de externar a subjetividade que existe em seu intimo. N&o nos parece
justo reconhecer como forma de expressdao humana a pintura, a masica, a fotografia, as artes
plasticas e excluir o saber culinario que pode manifestar-se de forma tdo bela e complexa quanto
esses modos de fazer arte mais tradicionais.

Como afirma Franca Filho e Carneiro, parafraseando Tobias Barreto, "o direito ndo é sé
uma coisa que se conhece, é também uma coisa que se sente™*. E qual outra expressdo maior de
sentimento, que ndo a gastronomia? Desfrutar um bom prato nos permite experienciar
sensacOes de um género Unico, e ndo nos parece justo proteger a propriedade intelectual de
varias obras da ordem do sensivel, e ndo as produc@es gastrondmicas.

Dessa forma, este trabalho visa investigar a possibilidade de verificacdo de um elemento
de originalidade em produgdes gastrondmicas, equiparando-as a obras artisticas e se essas
podem ser protegidas pelo Direito Autoral patrio, bem como a salvaguarda da propriedade
intelectual dessas producdes.

Sendo assim, busca-se investigar os limites para a definicdo de uma producao
gastrondmica como obra original, em virtude da crescente valorizacdo da gastronomia do
Brasil, proporcionando seguranca juridica para Chefs cujo trabalho de vida muitas vezes reside

na criacdo de uma receita ou método culinario especifico.

2 AFONSO, Otavio. Direito Autoral: conceitos essenciais. Barueri: Manole, 2009.
3 BITTAR, Carlos Alberto. Direito de Autor. 7. ed. Rio de Janeiro: Forense, 2019. p. 30
4 FRANCA, Marcilio Toscano; CARNEIRO, Maria Francisca. OS SABORES DO DIREITO: uma conjetura
livre sobre o paladar da juridicidade. Direito.Unb, Brasilia, v. 1, n. 02, p. 87-108, dez. 2014. Semestral.
14



Para esta analise, utilizamos do método dedutivo, com consulta a legislacéo, e revisdo
bibliografica das doutrinas sobre a tematica em analise. Portanto, este trabalho foi dividido em
quatro capitulos de desenvolvimento, que versam sobre direito autoral, arte e gastronomia.

Sob esse prisma, no capitulo dois sera explorada uma retrospectiva da histdria alimentar
do ser humano, desde as sociedades mais primitivas a atualidade, passando pelo refinamento
das técnicas gastrondmicas e variedade de culturas que se constroem em torno das tradicGes
alimentares. Além disso, analisamos com um olhar mais estreito a trajetdria da culinaria
brasileira, formada por diversos povos e resultando em uma gastronomia plural, porém unica.

Dando continuidade, o capitulo trés ira abordar o Direito Autoral de forma mais
detalhada, trazendo conceitos que o definem, assim como uma perspectiva historica, da sua
origem até a contemporaneidade. Ademais, iremos dar enfoque na Lei n°® 9.610/88, o diploma
legal que consolida a legislacéo sobre os direitos autorais no Brasil, investigando como esta lei
categoriza as obras autorais originais. Outrossim, sera feita uma breve analise da Lei n°
9279/96, a Lei de Propriedade Industrial, para observarmos que existe mais de uma forma de
protecdo para as criacfes da mente humana.

Nesse sentido, no capitulo quatro do desenvolvimento deste trabalho iremos adentrar na
relacdo de arte com a gastronomia e se esta pode ser compreendida no mundo daquela. Nao
obstante, iremos deliberar sobre o conceito de arte e o que pode ser definido como uma obra
artistica, bem como se uma producdo gastrondmica poderia apresentar contornos de
originalidade o suficiente para ser considerada uma obra de arte, e um(a) chef, um autor e,
portanto, receber amparo do Direito Autoral.

Por fim, no quinto e Gltimo capitulo de desenvolvimento, tendo em vista a escassez de
julgados e jurisprudéncias sobre o tema no ordenamento juridico brasileiro, apresentamos um
pouco da perspectiva dos Estados Unidos da Ameérica sobre o tratamento dado no pais quanto
as lides envolvendo produgfes gastronémicas e a protecdo da propriedade intelectual destas.
Ainda, buscamos demonstrar, através do estudo de caso do Prof. André Medrado, do menu
“biomas brasileiros” idealizado e executado pela chef Bel Coelho, como produgdes
gastronomicas podem sair do senso comum de “reproducdo de receitas ja existentes” para se

solidificarem em um patamar de criagéo intelectual.
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2 COMIDA E HISTORIA: DA CACA NA FLORESTA A MESA DO RESTAURANTE

A relacdo do ser humano com o0 ato de comer e com alimento passou por diversas
transformacdes ao longo da historia - desde a pré-histéria, com alimentacdo desenvolvida
atraves da caca e coleta, a descoberta do fogo até a contemporaneidade, que se tornou complexa
malha de técnicas e culturas envolvidas no fazer culinario. De modo que, 0 comer passou a ser
muito mais que apenas uma necessidade bioldgica, o ato passou a envolver todos o0s 5 sentidos,

sendo uma experiéncia sensorial, fisioldgica e social.

2.1 RESGATE HISTORICO DA ALIMENTACAO AO REDOR DO MUNDO

Durante milhdes de anos a alimentacdo do humano pré-histérico constituiu no consumo
de frutas, folhas e gréos, provenientes da coleta, e de carne, adquirida através da caca ativa,
mesmo que por vezes ele roubasse a presa de outros predadores, sendo um “ladrao de carcagas”.
Dessa forma, esses individuos tinham como base uma dieta onivora, devorando insumos em
seu estado natural (crus), o que tornava o processamento e digestdo dos alimentos fastidiosos.
Ademais, o0 ato de comer era focado unicamente nos aspectos da sobrevivéncia e da necessidade
da alimentag&o.®

Nessa perspectiva, como afirma André Medrado, podemos entender a culinaria como
todo tipo de processamento que vise a transformacdo de alimentos crus em cozidos. Portanto,
o dominio do fogo pelos nossos ancestrais é tida como a marca de seu inicio, bem como a da
entrada na era da fisiologia e desenvolvimento social humano.®

A origem do fogo é uma narrativa presente em diversos mitos de povos originarios e de
culturas da antiguidade, sendo recorrente na trama central o desafio & ordem divina e a
apropriagdo do fogo pelos mortais, representando a importancia deste elemento para a
sobrevivéncia humana. Como exemplos temos 0 mito grego, no qual Prometeu é quem rouba o
fogo dos deuses, além de varias lendas indigenas sul-americanas, conforme pontifica Betty
Mindlin’:

Para os Surui, Paiterei, também a onga, Mekd, era o dono do fogo. O Criador,

Palop, literalmente Nosso Pai, pede ao passarinho Orobab, preto, com cauda
comprida, que vé roubar o fogo para a humanidade, que passa frio e ndo tem como

> FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Histéria da Alimentacdo. 6. ed. Sdo Paulo: Estagdo
Liberdade, 1998. p. 22
5 MEDRADO, André Rivail. O Direito adentra a cozinha: estudo sobre a protecéo autoral de criagdes culinarias.
2016. 274 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Direito, Fundagdo Getullio Vargas, Sao Paulo, 2016. p. 25.
" MINDLIN, B. O fogo e as chamas dos mitos . Estudos Avancados, [S. I.], v. 16, n. 44, p. 149-169, 2002.
Disponivel em: https://www.revistas.usp.br/eav/article/view/9853. Acesso em: 27 jun. 2022. p. 152
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cozinhar. Para que Orobab ndo seja devorado de imediato, Palop passa uma
substancia amarga no corpo do passaro. Orobab vai, conversa com Mekd, distrai
a onga, senta-se bem perto do fogo, ignorando os avisos da onca para que ndo
gueime o rabo, e chamusca suas penas, voando em fuga. Ao chegar perto dos
homens, senta-se na arvore de urucum, em uma outra drvore cujo nome em
portugués ndo esta identificado, e por Gltimo no pau-brasil. Os Paiterei
costumavam fazer fogo friccionando galhos de quaisquer dessas trés arvores.
Assim é que os Paiterei conseguiram o fogo, segundo contam na histéria do fogo.

Destarte, Diez-Garcia e Castro explicam que a introducdo do fogo no cotidiano dos
primeiros hominideos®

(...) aumentou a disponibilidade de energia, facilitou a mastigacéo de sementes e

de outros vegetais ricos em fibras, assim como de carnes, cheias de muasculos e

tecido conectivo, aumentou seu tempo de conservacao, permitiu prote¢do contra
infecgdes e diminuiu a toxicidade de certos vegetais.

Ao passarem a cozinhar, os seres humanos pre-historicos desenvolveram vérias
habilidades, destacam-se: a habilidade de criar ferramentas que poderiam ser utilizadas como
instrumentos culinarios; a descoberta de formas de conservacdo dos alimentos; a domesticacao
de animais e desenvolvimento de técnicas de técnicas de agricultura; a producdo de excedentes
alimentares.®

Ante ao exposto, € valido evidenciar que estudiosos acreditam que o comportamento
alimentar humano se diferencia do animal ndo apenas pelo ato de cozinhar, mas sim como
fatores como a comensalidade e a funcéo social das refeigdes.

Nesse seguimento, a comensalidade é uma pratica singular do Homo sapiens sapiens.
No inicio do terceiro milénio, a coccdo dos alimentos favoreceu as interacBes sociais,
fortalecendo amizade entre os iguais, integrou ritos religiosos, reforcou as relac6es entre senhor
e vassalos e mesmo os acordos comerciais entre mercadores eram selados em contextos que
envolviam refeicdes.

Dessa maneira, a comensalidade ganha relevancia por destacar o aspecto social da
alimentagéo, que se transforma num mero ato de necessidade para um momento com valor
simbdlico agregado, aproximando individuos de uma mesma comunidade, que possuem seus

proprios ritos, valores e cultura.

8 DIEZ-GARCIA, Rosa Wanda; CASTRO, Inés Rugani Ribeiro de. A culinaria como objeto de estudo e de
intervencdo no campo da Alimentagdo e Nutricdo. Ciéncia & Saude Coletiva, Rio de Janeiro, v. 16, n. 1, p. 91-
98, 2011. Disponivel em: https://www.redalyc.org/articulo.0a?id=63015361009. Acesso em: 28 jun. 2022,
® MEDRADO, André Rivail. O Direito adentra a cozinha: estudo sobre a protecéo autoral de criages culinarias.
2016. 274 f. Dissertacao (Mestrado) - Curso de Direito, Fundacdo Getulio Vargas, Sdo Paulo, 2016. p. 27 e 28
10 FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Historia da Alimentacdo. 6. ed. Sdo Paulo: Estacdo
Liberdade, 1998.p. 27
1 MOREIRA, Sueli Aparecida. Alimentacdo e comensalidade: aspectos histdricos e antropolégicos. Ciéncia e
Cultura, v. 62, p. 23-26, 2010. Disponivel em: http://cienciaecultura.bvs.br/pdf/cic/v62n4/a09v62n4.pdf. Acesso
em: : 27 jun. 2022 p. 23
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Nessa esteira, na Idade Antiga, as primeiras civilizacbes foram surgindo e com elas
foram aprimorando-se as técnicas agricolas e pecuérias, a medida que a relacdo do ser humano
com a natureza afastava-se de um modelo de harmonia e coexisténcia, e passava a ser,
sobretudo, de dominagéo.

Foi nessa época, entre 0 segundo e 0 milénio na Suméria ou em outras regides da
Mesopotamia e da Siria, que varios escritos constatam a existéncia de banquetes com rituais
delimitados.!?

Os rituais supracitados, citados em textos antigos, possuiam funcdes religiosas, sendo
banquetes realizados para Deuses ou entdo festins apenas para pessoas da alta sociedade, como
principes e reis. Dessa forma, foram os mesopotamicos (juntamente com o0s egipcios) 0s
primeiros a registrar por escrito suas receitas.*?

Nesse contexto, 0s egipcios, gregos e romanos foram expoentes na profissionalizacdo
do fazer culinario. Em Roma, os banquetes eram repletos de iguarias e pratos complexos, como
pequenos esquilos mergulhados em mel e polvilhados em sementes de papoula e javalis
recheados com tordos vivos, que para a sua execucdo era necessario o trabalho de mentes
criativas e instruidas, surgindo assim na cidade uma categoria profissional especializada antes
nao existente, os cozinheiros. 4

Isto posto, foi no primeiro século de Roma que surgiram cursos profissionalizantes de
culinaria, sendo uma forma do conhecimento alimentar ser transmitido de maneira formal para
os interessados em se especializar nas técnicas. Outrossim, o principal livro romano de cozinha,
e um dos pioneiros sobre 0 assunto que se tem o conhecimento, € o De re coquinaria, datado
do final do século XV. O livro é composto por uma colecdo de receitas da culindria romana
sendo a sua autoria desconhecida. As Cidades de Veneza e Mil&o foram o bergo das primeiras
edicdes impressas. 1°

A vista disso, afirma o Professor André Medrado?:

Eis o encontro entre o fazer culinario como um oficio, personificado na figura de

seu artifice — o cozinheiro profissional —, e o fazer culinario como arte, ou seja,
uma atividade marcada pela sofisticacdo de suas criacdes e pelo refinamento do

12 FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Historia da Alimentacdo. 6. ed. Sdo Paulo: Estacdo
Liberdade, 1998.p 27
13 PINTO, Gabriela Marina Pinheiro. Propriedade Intelectual e a Alta Cozinha. 2019. 245 f. Dissertacdo
(Mestrado) - Curso de Comunicagdo e Gestdo de Industrias Criativas, Universidade do Porto, Porto, 2019. p. 21
14 MEDRADO, André Rivail. O Direito adentra a cozinha: estudo sobre a protecdo autoral de criages culinarias.
2016. 274 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Direito, Fundagéo Getulio Vargas, Sao Paulo, 2016. p. 33.
15 SANTOS, Daianna Marques dos. Histéria da Gastronomia Mundial. Indaial: Uniasselvi, 2018. 203 p. p. 9
% MEDRADO, André Rivail. O Direito adentra a cozinha: estudo sobre a protecéo autoral de
criagdes culinarias. 2016. 274 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Direito, Fundagdo Getulio Vargas,
Séo Paulo, 2016. p. 34
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gosto. Nos séculos seguintes verificamos a ocorréncia de movimentos diversos —
aprimoramentos, pesquisas e descobertas — com seus respectivos avancos e
retrocessos.

Portanto, vemos que o0 aprego pela boa gastronomia, a valorizacdo da criatividade em
receitas e a necessidade dominar técnicas de preparo de alimentos, surgiu muito antes da
formalizacdo de cozinhas profissionais e da existéncia de chefes renomados, sendo antiga a
relacdo do ser humano com o alimento para além do consumo essencial a sobrevivéncia.

Mesmo com o0 avancar das civilizagdes na Alta Idade Média, a culinéria sofreu uma
queda na sofisticacdo que ostentava na Antiguidade Classica. A sociedade era caracterizada
pelo territdrio rural, em contraponto ao espaco urbano da época romana, e com esse ambiente
ruralizado, houve 0 aumento no consumo de produtos de origem animal, como 0 porco € 0 boi
para a alimentag&o, e o carneiro/ovelha para a producéo de leite e I1&. Ademais, passou a existir
uma variedade maior de cereais para suprir as necessidades alimentares, além do trigo, como a
cevada, a espelta, o milho mitdo e o sorgo. *’

Como afirma Gabriela Pinto, “E na baixa Idade Média que, de certo modo, a necessidade
de privilégios ao nivel “culindrio” pode ser uma reminiscéncia similar de um possivel direito
de autor na culinaria”. *®

Nesse contexto, existiam dois oficios indispensaveis a cidade medieval, os forneiros,
gue assavam 0s paes que lhes eram entregues em forma de massa e administravam a entrada e
saida do forno, e os padeiros, muitas vezes confundidos com os forneiros, porém possuiam
como fungdo amassar e moldar a massa para vender. A confusdo deve-se ao fato de que, muitas
vezes, o forneiro também vendia o péo, o que fez com que os padeiros reagissem rapidamente
a concorréncia.*®

Dessa maneira, foi entre os anos de 1150 e 1200, em muitas cidades do dominio real
francés, que os padeiros demandaram a intervencdo do soberano, que lhes garantiu a
exclusividade perante o pagamento de uma taxa anual e a aceitacdo de uma superviséo por parte
de seus oficiais, obtendo também, tempos depois, a autorizacdo para construir seus proprios
fornos.?°

Ainda durante esse periodo, com a ascensdo da Igreja Catdlica e do Cristianismo, 0s

mosteiros (centro de contemplacdo dos monges) possuiam um papel importante no

17 PINTO, Gabriela Marina Pinheiro. Propriedade Intelectual e a Alta Cozinha. 2019. 245 f. Dissertacdo
(Mestrado) - Curso de Comunicagdo e Gestdo de Industrias Criativas, Universidade do Porto, Porto, 2019. p. 24
18 1bid
19 DESPORTES, Francoise. Os oficios da alimentacéo. In: FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo.
Historia da Alimentacdo. 6. ed. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade, 1998. Cap. 24. p. 322-332. p. 323
2 1bid
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desenvolvimento do saber culinario. Além do simbolismo religioso, eles forneciam alimentos
a populagdo, ao ampliarem a jardinagem, explorarem minas de sal, praticarem a pecudria,
aperfeicoarem a conservacao de alimentos e nas feiras comercializarem suas mercadorias, como
carnes salgadas e especiarias e ainda um sistema de hospitalidade, dando abrigo para viajantes
e peregrinos.?
Conforme explica a Prof.2 Daianna Marques dos Santos:?2
Ainda durante a ldade Média, mesmo periodo que compreendia uma sociedade
estamental, composta por senhores feudais e servos no qual a Igreja era
prestigiosissima, foram 0s monges que, com a sabedoria herdada dos romanos,
cultivaram uva, maca e malte para o vinho, a cidra e a cerveja, concomitantemente.

As tradicBes gastrondmicas dos mosteiros tratavam-se também dos conhecimentos
bésicos da cozinha romana repassada aos monges.

Com a conquista dos oceanos no século XV, na Era das NavegacOes e de invengdes
como a bussola, a pdlvora, e a prensa tipogréafica, a humanidade transicionava da ldade Média
para a ldade Moderna, o que resultou em mudancas em todas as esferas das sociedades
existentes naquela época, e com os habitos alimentares e a gastronomia néo foi diferente.

Com a travessia do Atlantico pelas frotas de embarcacOes europeias e um crescente
avanco no dominio das rotas de navegacao, a exploracdo dos continentes Americano e Africano
propiciou um intercdmbio de alimentos e receitas por todo o Globo. Ingredientes como a batata,
0 cacau, a mandioca, o milho e diversos temperos e ervas foram extraidos das Américas e
levados para a Europa, muitos desses itens passaram a integrar o cardapio dos europeus.?

Pode-se atribuir grandes mudangas na cozinha moderna a Catarina de Médici, italiana,
que se casou com Henrique Il da Franca, no século XVI, e ao se mudar para o pais do francés
levou com ela uma comitiva com pasteleiros franceses e chefs de cozinha italianos,
considerados os melhores do mundo, que impactaram a culinaria francesa, deixando frutos até
os dias atuais®*,

Como afirma Leal:®

Ter um cozinheiro italiano passou a ser moda entre os nobres franceses. Eles
serviram, pela primeira vez, crepes de figado, queijo parmeséo ralado, alcachofras,
trufas, varias massas, carne de vitela e de veado. Nas sobremesas apareceram
biscoitos de améndoas, pudins de ovos, sorvetes, melGes, compotas, geleias e
doces de frutas. Adotou-se a moda dos aperitivos gelados. A chegada de Catarina

de Médici marcou o inicio da mais complexa e refinada cozinha do mundo: a
cozinha francesa

2L FRANCO, A. De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 4. ed. Sdo Paulo: Senac, 2006. p. 65
22 SANTOS, Daianna Marques dos. Histéria da Gastronomia Mundial. Indaial: Uniasselvi, 2018. 203 p. p. 13
2 1bid
2 LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: SENAC, 1998. p.41
% 1bid
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Nesse sentido, é de notdrio saber o prestigio e fama que a culinaria francesa tem ao redor
do mundo, dessa maneira, podemos dizer que a Franca é o ber¢co do modelo de restaurante
“moderno”, no final do século XVIII.?

Contudo, esse tipo de comércio alimentar teve sua origem bem antes desse periodo,
remontando a Idade Antiga, quando os mercados e feiras obrigavam 0s camponeses e 0S
artesdos a abandonar o seu domicilio durante alguns dias e, portanto, a alimentarem-se durante
esse tempo nas estalagens e pousadas nos caminhos principais, tanto no Império Romano como
na China. %’

Nesse sentido, por toda a Asia, principalmente na China, como afirma Jean-Robert Pitte,
“as cozinhas de rua se impdem como o principal comércio de venda de refeigdes”, em todas as
épocas da histdria. Esses estabelecimentos de rua exercem uma funcgéo social essencial, ao unir
diversas pessoas de contextos sociais diferentes, para se alimentar e socializar entre si e com 0
cozinheiro. 28

Dando continuidade, foi por volta de 1765, na Franga, que um homem conhecido como
Boulanger abriu uma boutique nas proximidades do Louvre, onde vendia "restaurats” ou
“caldos restauradores” (dai a origem do nome restaurante), que consistia em caldos ricos a base
de carne de aves e boi, diversas raizes, cebolas, ervas e, segundo as receitas, especiarias, agtcar-
cande, p&o torrado ou cevada, manteiga, proprios para a renovar as forcas debilitadas.?®

Além dos caldos, Boulanger também vendia outros pratos, refeicGes com ovos e pés de
carneiro ao molho branco, especialmente. Esses outros pratos o puseram em conflito com a
Corporation des Traiteurs (fornecedores de alimentos cozidos), pois acabavam com o
monopdlio dessa corporagdo, o que fez com que, posteriormente, movessem um pProcesso
judicial contra Boulanger exigindo o fechamento de seu restaurante.

Assim, em decisdo controversa, 0 juiz do Parlamento de Paris decidiu em favor de
Boulanger, acarretando no fim dos privilégios corporativos, “possibilitando aos cozinheiros
colocarem a prova sua competéncia sem terem de enfrentar limitagbes de cunho monopolista

ou corporativista”.%

% PITTE, Jean-Robert. Nascimento e expansdo dos restaurantes. In: FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI,
Massimo. Historia da Alimentacao. 6. ed. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade, 1998. Cap. 41. p. 572-580. p. 573
27 PINTO, Gabriela Marina Pinheiro. Propriedade Intelectual e a Alta Cozinha. 2019. 245 f. Dissertacdo
(Mestrado) - Curso de Comunicagdo e Gestdo de Industrias Criativas, Universidade do Porto, Porto, 2019. p. 30
2 PITTE, Jean-Robert. Nascimento e expansdo dos restaurantes. In: FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI,
Massimo. Historia da Alimentacao. 6. ed. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade, 1998. Cap. 41. p. 572-580. p. 572
2 1bid
30 MEDRADO, André Rivail. O Direito adentra a cozinha: estudo sobre a protecao autoral de criagdes culinarias.
2016. 274 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Direito, Fundagdo Getullio Vargas, Sao Paulo, 2016. p. 36.
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Com o espirito da mudanca dos negdcios culinarios, Antoine Beauvilliers®!

antigo empregado das cozinhas do principe Condé e do conde de Provence (futuro
Luis XVI1II), Beauvilliers abriu, em 1782, na Rue de Richelieu, préximo ao Palais
Royal, em Paris, o restaurante La Grande Taverne de Londres, presumivelmente
um dos primeiros a investir pesadamente no refinamento do servico e dos pratos
oferecidos aqueles capazes de pagar por tais prazeres, entre 0s quais muitos
aristocratas.

Ao avangarmos para a ldade Contemporanea, percebe-se que o desenvolvimento da
tecnologia no inicio do seéculo XX, impactou grandiosamente 0s meios de transporte e de
telecomunicacdes, possibilitando a maximizagéo da troca de culturas, técnicas e ingredientes
de e por todo o Globo, resultando, assim, na cozinha internacional.

Nessa inteleccdo, as consequéncias das duas grandes guerras que 0 mundo protagonizou
ao longo do século XX repercutiram em todos os campos da existéncia humana. Apos a
Primeira Guerra, j era possivel observar que os paises com maior influéncia da Europa estavam
perdendo seu poder para 0 dominio norte-americano, o que ocasionou na expansdo global das
as refeicBes rapidas ou fast foods (como sanduiches, pizzas,refrigerantes, sorvetes etc.),
acarretando uma mudanca nos habitos alimentares que perduram até os dias atuais.

Concomitantemente ao sobredito, na Franga, surgiu 0 movimento conhecido como
nouvelle cuisine, trazendo uma cozinha mais natural e objetivando realcar os sabores sem a
alteracdo na forma em que tal alimento é oferecido pela natureza. Ou seja, se da uma nova visao
na forma em que se trata a natureza. O alimento, portanto, deve complementar o trabalho da
natureza e ndo o anular.

Diante dessa evolucdo, faz-se pertinente analisar as influéncias e a trajetéria que a
gastronomia percorreu no territorio brasileiro, configurando uma amalgama de culturas e povos,
resultando na pluralidade que observamos hoje, bem como a crescente popularidade e status

que a culinaria refinada atingiu na atualidade.

2.2 CULINARIA BRASILEIRA: UMA CONSTRUCAO POR VARIAS MAOS

E bastante complexo referir-se a culindria nacional como “cozinha brasileira”,
unificando um intrincado processo de construgdo, com influéncia de inumeras culturas ao longo
dos séculos, e tdo diferente entre as regides do pais. Dessa maneira, € importante dissertar sobre
as raizes da alimentacdo brasileira, e a ingeréncia de varios povos sobre ela, sem suprimir a

diversidade que existe na nossa terra.

3L PINTO, Gabriela Marina Pinheiro. Propriedade Intelectual e a Alta Cozinha. 2019. 245 f. Dissertacdo
(Mestrado) - Curso de Comunicacdo e Gestdo de Industrias Criativas, Universidade do Porto, Porto, 2019. p. 32
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Conforme ora ressaltado, os povos originarios do Brasil ndo sdo elementos de um
mesmo grupo que possuem 0s mesmos habitos, regras e cultura. Estabelecidos no pais bem
antes das caravelas portuguesas atracarem no litoral em 1500, os indigenas, possuiam e ainda
possuem diversos ritos, habitos e linguas particulares entre si, mesmo que alguns costumes
fossem compartilhados entre vérias tribos.

A vista disso, algumas tribos do leste brasileiro, como os Aweikoma, Botocudo, Patashd
e Bororo ndo dominavam a agricultura e se alimentavam apenas de frutas e vegetais colhidos
nas florestas, bem como da caca de peixes e animais terrestres.

Além disso, a caca de animais ndo possuia a mesma importancia nas diferentes tribos
brasileiras, sendo em algumas delas a principal fonte de nutricdo alimentar dos individuos, e
para outras apenas uma atividade complementar a pesca. Outras tribos, como 0s Apinayé e
Camacan possuiam uma agricultura eficaz e dentre os principais itens cultivados estavam a
mandioca, 0 milho e inimeras ervas medicinais.*

E valido mencionar a importancia alimentar que a macaxeira (mandioca ou aipim,
dependendo da regido brasileira que se encontre), teve na alimentacdo indigena nativo-
americana, e bem como ainda tem no cotidiano de todos os brasileiros. De todos os alimentos
encontrados na natureza, para a Tribo Tupi-Guarani, a mandioca era 0 mais importante deles,
da sua manipulacéo podem sair diversos preparos, como a farinha, o tucupi, a tapioca, o beiju
e muitos outros.

Vemos que este tubérculo fez bastante sucesso entre os Portugueses recém-chegados na
terra tupiniquim na época das Grandes Navegacdes, e repercute até os dias de hoje na
alimentagdo do brasileiro.®*

Nessa vereda, quando os portugueses ancoraram no litoral brasileiro e comecaram a
colonizar a recém conhecida terra, eles ndo se adaptaram facilmente a alimentacéo nativa. Por

essa razao, passaram a investir fortemente na importacao de produtos e artigos da Europa, o que

2MELO FILHO, Antdnio Vieira de; BARROS, Camila Marques dos Santos; OLIVEIRA, Hénio Delfino Ferreira
de; BIZERRA, Lincoln Vicente Aradjo dos Santos; LEMOS, Ramon Ribeira. Os Pilares Da Gastronomia
Brasileira. 2015. 152 f. TCC (Graduacao) - Curso de Tecnologia em Gastronomia, Faces, - Uniceub, Brasilia,
2015. p. 36
3 LOWIE, R. H. Eastern Brazil: an introduction. In: ISTITUTION, S. Handbook of south american indians.
Washington : Unites States Government Printing Office, v. I, 1946. Cap. 3, p. 381-397.
3 MELO FILHO, Anténio Vieira de; BARROS, Camila Marques dos Santos; OLIVEIRA, Hénio Delfino Ferreira
de; BIZERRA, Lincoln Vicente Aradjo dos Santos; LEMOS, Ramon Ribeira. Os Pilares Da Gastronomia
Brasileira. 2015. 152 f. TCC (Graduac¢do) - Curso de Tecnologia em Gastronomia, Faces, - Uniceub, Brasilia,
2015.
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resultou em varios alimentos estrangeiros na terra do pau-brasil, como alface, couve, cebola,
cravo-da-india, e animais de criagdo como porco, vaca e galinha.®

Contudo, com o tempo os itens estrangeiros foram substituidos pelos produtos nativos,
tendo em vista a impossibilidade de cultivo ou por serem enormemente dispendiosos. Portanto,
0S portugueses passaram a consumir e introduzir no seu cotidiano alimentos como a mandioca,
a goiabada, cocada e a fazer alteracGes em receitas tradicionais europeias com esses alimentos.

Ja no inicio do século XIX, com a chegada de D. Jodo VI em 1808, foi criada no Brasil
a Real Junta do Comércio, Agricultura, Fabricas e Navegaces, que incentivava o cultivo de
plantas frutiferas de interesse econémico.

Nota-se, também, que a residéncia da Familia Real portuguesa no pais impulsionou
transformacdes nos costumes da até entdo colbnia, ao abrir as fronteiras para imigrantes
estrangeiros, que traziam consigo culturas variadas, como a francesa, assim, refletindo nos
gostos e no cardapio dos habitantes da época.

Em outra perspectiva, é impossivel falar sobre as raizes da culinaria brasileira sem
abordar a influéncia que os povos africanos tiveram no nosso paladar. Como afirma Carlos
Alberto Déria: “E preciso notar que a culinaria moderna de qualquer povo submetido as vérias
formas de dominagdo logo se divide em duas ementas: a popular e das elites.”

Ora, os pratos que historicamente sdo associados a cultura afro-brasileira foram, por
muito tempo, vistos pela elite brasileira com menos valor de sofisticagdo, e como comida
“popular”, diferente das produgdes gastrondmicas tidas como “refinadas”, usualmente
relacionadas a gastronomia francesa ou europeia como um todo.

Os povos africanos, que foram traficados para serem usados de méo de obra escravizada
no cultivo da cana-de-acUcar e, posteriormente, no ciclo do ouro e plantagdes de café, vieram
de todas as partes da Africa, pertencendo a diferentes tribos, culturas, com linguas e costumes
variados.

Dessa forma, ao passo que ndo havia muito espago para o desenvolvimento da culinaria
nem a expressdo cultural dessas pessoas enquanto eles estavam em situacdo de escravidao, as
tradicdes africanas encontraram um jeito de se propagar pelas geracdes de afro-brasileiros e,

ainda, se unir-se aos ja existentes costumes indigenas e influéncias portuguesas.

% MAROSTICA, Luciana Teixeira. Comida reconfortante: a triade de elementos usados na sua construcio:
memdria, comunicagdo e cultura. 2014. 84 f. Dissertagdo (Mestrado) - Curso de Comunicagdo e Semiotica, PUC-
Sp, Séo Paulo, 2014. p. 27
$DORIA, Carlos Alberto. Formacdo da Culinaria Brasileira: escritos sobre a cozinha inzoneira. S&o Paulo:
Fosforo, 2021. 264 p. Disponivel em: https://books.google.com.br/books?hl=pt-
BR&Ir=&id=ul9DEAAAQBAJ&0i=fnd&pg=PT2&dq=hist%C3%B3ria+da+culin%C3%Alria+brasileira&ots=j
tUO_505s5&sig=JZtibsNIFGwWXmMZh8RTkxQKjZqg#v=onepage&q&f=false. Acesso em: 27 jun. 2022.

24



Como afirma Nil Castro Silva, a contribuicdo culinaria dos africanos foi valiosa, ao
introduzir novos ingredientes, como o azeite de dendé e a pimenta malagueta, e novas técnicas
de preparacdo, fundindo as tradi¢Ges deles com a portuguesa e a indigena e criando pratos como
a farofa, a feijoada e o vatapa.®’

Outrossim, para aléem do tripé nativo-americano, africano e portugués, os costumes
alimentares do Brasil também foram influenciados pela imigrac&o de habitantes de outros paises
europeus, principalmente italianos e germanicos. A manutencao das col6nias era um trabalho
dificil e custoso, e para sobreviver, era necessario que essas sociedades coloniais exportassem
para 0 mercado internacional suprindo o mercado europeu, 0 que demandava cada vez mais
méo-de-obra.

Dessa forma, foi no ano de 1808 que a imigracdo dos primeiros ndo-portugueses a terra
do pau-brasil foi impulsionada. Esses estrangeiros vieram ao pais, durante a regéncia de D. Jodo
V, atraidos pelos salarios, que em geral tendiam a ser mais altos que os europeus, e pela
possibilidade de obter terra e suas proprias fazendas, sendo uma oportunidade para varias
pessoas de recomegar sua vida nas Américas.

Outrossim, podemos perceber que a culinaria e os habitos alimentares do brasileiro
advem de diversos povos e culturas diferentes, unindo ingredientes nativos e estrangeiros, sendo
uma gastronomia que transcende o gosto refinado e elitizado, e com caracteristicas muito
diferentes entre si nas 5 regides do pais, devido as suas influéncias e historias heterogéneas.

Por a culinaria brasileira ser o resultado de vérias influéncias culturais diferentes, com
séculos de historia, e caracteristicas tdo particulares de cada regido, muitos podem achar que
ndo ha mais espago para a inovacao e originalidade na gastronomia brasileira. Contudo, esse é
um ramo que cresce cada vez mais no pais, e a popularidade e exigéncia dos consumidores
instiga os chefs a serem criativos e inovadores.

Profissionais como a chef Helena Rizzo, chef Bel Coelho, chef Alex Atala e chef Thiago
Castanho s&o exemplos de como na culinaria ainda ha espago para se expandir e ser original,

valorizando ingredientes nativos, utilizando de métodos inovadores e criando pratos autorais.

37 SILVA, Nil Castro da. Culinaria e Alimentacdo em Gilberto Freyre: raca, identidade e modernidade. Latin
American Research Review, v. 49, n. 3, p. 3-22, 2014. Disponivel em: https://www.jstor.org/stable/4367019.
Acesso em: : 27 jun. 2022 p. 23
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3 ORIGENS DO DIREITO AUTORAL E SUA RELEVANCIA HISTORICA

Os Direitos Autorais podem ser caracterizados pelo poder que o criador de uma obra,
seja um autor, tradutor, pesquisador ou artista, tem de controlar o uso que se faz de sua
producio.®

A Associacao Brasileira de Propriedade Intelectual (ABPI), utilizando-se da definicéo
da Organizacdo Mundial da Propriedade Intelectual (WIPO na sigla em inglés) descreve como
propriedade intelectual®®:

a soma dos direitos relativos as obras literdrias, artisticas e cientificas, as
interpretacdes dos artistas intérpretes e as execucfes dos artistas executantes, aos
fonogramas e as emissdes de radiodifusdo, as invencbes em todos os dominios da
atividade humana, as descobertas cientificas, aos desenhos e modelos industriais,
as marcas industriais, comerciais e de servico, bem como as firmas comerciais e
denominacgBes comerciais, a protecdo contra a concorréncia desleal e todos os

outros direitos inerentes a atividade intelectual nos dominios industrial, cientifico,
literario e artistico.

Nessa inteleccdo, podemos categorizar a propriedade intelectual como um guarda-chuva
que abarca nele trés segmentos: i) direito autoral — direito de autor, direitos conexos e programas
de computador; ii) propriedade industrial — desenho industrial, indicacdo geogréafica, marca e
patente; iii) protecdo sui generis — cultivar, topografia e conhecimento tradicional.*°

Nessa vereda, a importancia e pleito dos Direitos Autorais remonta a Grécia Antiga,
onde a criacdo intelectual incorporava a Orbita de interesse do seu autor, sendo o foco o
reconhecimento publico da invengédo dos discursos e escritos e o resultante crescimento de fama
e prestigio intelectual, e ndo o plano econémico da reivindicagdo. A relevancia dos direitos
autorias transcorreu diversas civilizag@es e culturas, contudo, como afirma o autor José Carlos
Costa Netto,** foi na primeira metade do século XIX, seguindo os moldes consagrados pela
Revolugdo Francesa, que o direito do autor obteve seu reconhecimento consolidado,
perpassando do aspecto patrimonialista (direito de propriedade), para o direito da personalidade
do criador intelectual (direito moral).

Assim, foi celebrada a Convengdo de Berna, em 1886 na Suica, que objetivava definir

parametros basicos a serem conferidos aos autores de obras literarias, artisticas e cientificas.

% DUARTE, Eliane Cordeiro de Vasconcellos Garcia; PEREIRA, Edmeire Cristina. Direito Autoral: perguntas
e respostas. Curitiba: Agéncia de Inovagdo da UFPR, 2009. 164 p.
3 WEBADMIN. O que é Propriedade Intelectual? Disponivel em: https://abpi.org.br/blog/o-que-e-propriedade-
intelectual/. Acesso em: 20 jun. 2022.
40 PANZOLINI, Carolina; DEMARTINI, Silvana. Manual de Direitos Autorais. Brasilia: Tribunal de Contas da
Unido, 2020. p. 17
4L NETTO, José Carlos Costa. Direito Autoral no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2019. p. 96, p. 111.
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Mesmo sofrendo inimeras alteracfes ao longo dos anos, sendo a primeira em 1896 e a ultima
em 1979, ela continua a servir de base para a elaboracdo de diversos diplomas legais, em
multiplos paises, incluindo o Brasil.*?

Dessa maneira, com a estruturacdo e regulamentacdo do campo das cria¢cdes autorais ao
longo dos anos, pode-se dividir esse ramo em dois sistemas: o copyright (sistema anglo-
americano) e o droit d’auteur ou direito do autor (sistema francés ou continental). No primeiro,
0 sistema é construido em volta do direito de reproducdo de copias, ja no segundo ha a
preocupacdo com outros fatores, incluindo a criatividade contida na obra a ser copiada e 0s
direitos morais de seu autor. 43

Em suma, observa-se que o direito autoral e a propriedade intelectual estdo presentes
em unido com as cria¢fes do espirito humano ha bastante tempo. Isto posto, o direito do autor
justifica-se muito além do reclame econdémico a que se presta, ele possui também uma funcao
social a cumprir, a do direito ao acesso ao conhecimento e de buscar um equilibrio dos interesses

individuais do autor com os interesses da coletividade.**

3.1 DIREITO AUTORAL NO BRASIL

Destarte, iremos adentrar um pouco na histéria do Direito Autoral no Brasil, onde
prevalece o sistema continental de direito do autor, que possui carater subjetivo, direcionado a
protecdo do autor e consolidado na exclusividade que se Ihe confere, o que lhe permite
participar nos variados modos de aplicacdo econémica da obra. Podemos listar como corolarios
desse sistema: “o alcance limitado das convencgdes celebradas pelo autor para a exploracdo da
obra e o da interpretacdo estrita dessas convencdes, em defesa dos interesses do criador. A
protecdo ¢ conferida independentemente de registro da obra ou outra formalidade.”*®

Nessa inteleccdo, podemos pontuar a primeira aparicdo da materia no pais no ano de
1827, devido a Lei Imperial que instituiu os dois primeiros cursos de Direito brasileiros, em
Sédo Paulo e em Olinda, estabelecendo em seu artigo 7, por dez anos o privilégio exclusivo aos

lentes (professores) sobre o compéndio de suas ligdes. 4

42 pPARANAGUA, Pedro; BRANCO, Sérgio. Direitos Autorais. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2009. 144 p. (FGV
Juridica). p. 17
43 Ibid. p. 20 e 21.
“MARTINS, Bruno Cruz de Pinho. Direito Autoral e Obra Intelectual: como a lei pode limitar a criatividade.
2012. 78 f. TCC - Curso de Direito, Uniceub, Brasilia, 2012. p. 43
% BITTAR, Carlos Alberto. Direito de Autor. 7. ed. Rio de Janeiro: Forense, 2019. p. 42
% P1ZZOL, Ricardo dal. EVOLUGCAO HISTORICA DOS DIREITOS AUTORAIS NO BRASIL: do privilégio
conferido pela lei de 11/08/1827, que criou os cursos juridicos, a lei n. 9.610/98. Revista da Faculdade de Direito,
Universidade de Sdo Paulo, Séo Paulo, v. 113, p. 309-330, 21 dez. 2018. Anual. p. 314 e 315.
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Dando continuidade, em 1830, o Cddigo Criminal do Império estatui em seu art. 261
que a conduta de “imprimir, gravar, litografar ou introduzir quaisquer escritos ou estampas, que
tiverem sido feitos, compostos ou traduzidos por cidad&os brasileiros, enquanto estes viverem,
e dez anos depois de sua morte se deixarem herdeiros”, servindo como punigdo a quem
transgredisse tal preceito juridico uma severa multa e a perda de e todos os exemplares para o
autor ou tradutor, ou seus herdeiros, ou, na falta deles, do seu valor e outro tanto.*’

Continuando nesta linha do tempo, em agosto de 1898, seguindo os fundamentos da
Constituicdo de 1891, foi implementada a Lei n. 496, ou “Lei Medeiros ¢ Albuquerque”
(homenageando o seu relator), sendo a primeira legislacao nacional de carater civil dedicada ao
tratamento ordenado dos direitos de autor, definindo o Direito Autoral sobre as obras literarias,
cientificas e artisticas.*®

A Lei supracitada, no entanto, foi revogada pelo Codigo Civil de 1916, orientando-se
pelos tratados e convencgdes internacionais relevantes a matéria endossados pelo Brasil. O
Cadigo Civil em questdo consagrou um capitulo especial para o tema, dos artigos 649 a 673,
tratando da propriedade literéaria, cientifica e artistica, assegurando os direitos do autor.
Ademais, também encontramos em nosso Codigo Penal (1940) um capitulo destinado aos
crimes contra a propriedade intelectual, em seus artigos 184 e 186.4°

Enfim, no ano de 1973, foi editada a Lei 5.988, sendo um marco na protecéo autoral
nacional pois consolidou toda a legislacdo sobre Direitos Autorais do pais em um Unico
diploma, de maneira sistematica e harmonica.

Nessa perspectiva, € de fundamental importancia abordar que na Constituicdo Federal
de 1988 houve a ampliacdo da protecdo aos direitos autorais, estendendo-a as obras coletivas e
aos direitos conexos, ainda, ao nivel de garantia fundamental, o direito dos criadores e
intérpretes de fiscalizar o aproveitamento econdmico das obras que criarem ou de que

participarem®®, como estabelece em seu art. 5°, XXVII e XXVIII, a) e b):

XXVII - aos autores pertence o direito exclusivo de utilizacdo, publicacdo ou
reproducdo de suas obras, transmissivel aos herdeiros pelo tempo que a lei fixar;

XXVIII - sdo assegurados, nos termos da lei:

4 NETTO, José Carlos Costa. Direito Autoral no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2019. p. 121
“8 BITTAR, Carlos Alberto. Direito de Autor. 7. ed. Rio de Janeiro: Forense, 2019. p. 46
4 LEITE, Luciana Wolf; PAIXAO, Joyce Mara Avila. A Polémica dos Direitos Autorais em face do acesso a
Educacdo e a Cultura. Revista do Caap, Belo Horizonte, v. , n. 1, p. 91-120. 2012. Disponivel em:
https://revistadocaap.direito.ufmg.br/index.php/revista/article/view/255/254. Acesso em: 28 jun. 2022. p.93
% P1ZZOL, Ricardo dal. EVOLUGAO HISTORICA DOS DIREITOS AUTORAIS NO BRASIL: do privilégio
conferido pela lei de 11/08/1827, que criou os cursos juridicos, a lei n. 9.610/98. Revista da Faculdade de Direito,
Universidade de S&o Paulo, Séo Paulo, v. 113, p. 309-330, 21 dez. 2018. Anual. p. 325
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a) a protecdo as participag@es individuais em obras coletivas e a reproducédo da
imagem e voz humanas, inclusive nas atividades desportivas;

b) o direito de fiscalizacdo do aproveitamento econdmico das obras que criarem
ou de que participarem aos criadores, aos intérpretes e as respectivas
representacdes sindicais e associativas;

Em vista disso, pode-se depreender que o Direito Autoral no Brasil passou por
transformacdes e pela seara de outros campos do Direito, como o Penal e Civil, até se
estabelecer como um instituto proprio e fundamentado, como veremos a seguir. Ademais, a
protecdo constitucional do direito do autor € fundamental para o seu reconhecimento e garantia

no nosso sistema juridico.

3.2 0 MARCO DA LEI DE DIREITO AUTORAL DE 1998, N° 9.610

Nessa perspectiva, foi entdo em 19 de fevereiro de 1998 que a Lei 9.610 foi sancionada,
alterando, atualizando e consolidando a legislacao sobre direitos autorais, estando em vigor até
0 presente momento. Nesse sentido, a Lei em comento revogou, em seu Art. 115, a anterior Lei
de Direitos Autorais n° 5.988, bem como outros dispositivos.

Dentre as principais inovagdes do novo diploma, em relacdo a Lei n. 5.988/73, podemos
citar: o estabelecimento dos programas de computador entre as obras intelectuais protegidas,
presente no art. 7°, XII; e o acréscimo de um novo direito moral, qual seja o de ter acesso a
exemplar Unico e raro da obra, quando em poder de outrem, para o fim de, por meio de processo
fotogréafico ou assemelhado, preservar sua memoria, conforme previsto no art. 24, VI11.%

Outrossim, no rol de mudancas da Lei. n° 9.610, nota-se que os direitos patrimoniais do
autor se preservam agora por 70 anos, contados de 1° de janeiro do ano subsequente ao do seu
falecimento (como afirma o art. 41), enquanto a lei anterior estabelecia 0 prazo de 60 anos
contados da mesma forma (ou a vitaliciedade, quando os herdeiros fossem os filhos, os pais ou
0 conjuge do autor).

A Lei 9.610, em seu art. 7°, elenca o rol de obras protegidas pelo Direito Autoral, sendo
valido frisar que esse arrolamento é exemplificativo, tanto que € utilizada a expressao “tais

como™ em seu caput®?:

51 PIZZOL, Ricardo dal. EVOLUQAO HISTORICA DOS DIREITOS AUTORAIS NO BRASIL: do privilégio

conferido pela lei de 11/08/1827, que criou 0s cursos juridicos, a lei n. 9.610/98. Revista da Faculdade de Direito,

Universidade de S&o Paulo, Sdo Paulo, v. 113, p. 309-330, 21 dez. 2018. Anual. p. 326

52 BRASIL. Lei n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998. Altera, atualiza e consolida a legislagéo sobre

direitos autorais e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido. Brasilia, 19 de fevereiro de 1998.
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Art. 7° Sdo obras intelectuais protegidas as criagGes do espirito, expressas por
qualquer meio ou fixadas em qualquer suporte, tangivel ou intangivel, conhecido
ou que se invente no futuro, tais como:

I - os textos de obras literérias, artisticas ou cientificas;

Il - as conferéncias, alocuc@es, sermdes e outras obras da mesma natureza;

111 - as obras dramaticas e dramatico-musicais;

IV - as obras coreograficas e pantomimicas, cuja execugdo cénica se fixe por
escrito ou por outra qualquer forma;

V - as composi¢fes musicais, tenham ou néo letra;
VI - as obras audiovisuais, sonorizadas ou ndo, inclusive as cinematogréficas;

VII - as obras fotogréficas e as produzidas por qualquer processo analogo ao da
fotografia;

VIII - as obras de desenho, pintura, gravura, escultura, litografia e arte cinética;
IX - as ilustraces, cartas geograficas e outras obras da mesma natureza;

X - 0s projetos, esbogos e obras plasticas concernentes & geografia, engenharia,
topografia, arquitetura, paisagismo, cenografia e ciéncia;

Xl - as adaptacGes, traducbes e outras transformacbes de obras originais,
apresentadas como criagdo intelectual nova;

XII - os programas de computador;

X1 - as coleténeas ou compilagdes, antologias, enciclopédias, dicionarios, bases
de dados e outras obras, que, por sua sele¢do, organizacdo ou disposicdo de seu
contelido, constituam uma criacdo intelectual.

Dentro desse contexto, pode-se inferir que apenas o ser humano é capaz de elaborar

intelectualmente uma obra, que deriva da sua criatividade e possui tracos de originalidade. Além

disso, é crucial a exteriorizacdo da obra e sua fixagdo em qualquer suporte, tangivel ou

intangivel, para a sua protecdo pelo Direito Autoral, cabendo destacar que esse ramo do Direito

ndo protege o suporte em si, como no exemplo de um livro. >

Nessa seara, a Lei de Direitos Autorais (LDA) **, também estabelece as obras que ndo

sdo protegidas por ela, pois como afirma Carlos Alberto Bittar, “nem todo produto de intelecto

interessa ao campo desse Direito ou nem toda producdo intelectual — apartadas ja as obras

“utilitarias”®® ou “industriais” — ingressa em seu esquema logico”, vejamos:

Aurt. 8° Ndo sdo objeto de protecdo como direitos autorais de que trata esta Lei:

53 PANZOLINI, Carolina; DEMARTINI, Silvana. Manual de Direitos Autorais. Brasilia: Tribunal de Contas

da Unido, 2020. p. 32

% BITTAR, Carlos Alberto. Direito de Autor. 7. ed. Rio de Janeiro: Forense, 2019. p. 54

55 Carlos Bittar explica que as obras utilitarias sdo voltadas a satisfacdo de interesses materiais do homem na vida
diaria., servindo a objetivos praticos, como de uso econdmico, ou doméstico, de bens finais resultantes da
criacdo, como mdveis, automaoveis, maquinas, aparatos, obras de desenho industrial e outros.
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| - as idéias, procedimentos normativos, sistemas, métodos, projetos ou conceitos
matematicos como tais;

Il - os esquemas, planos ou regras para realizar atos mentais, jogos ou negécios;

Il - os formularios em branco para serem preenchidos por qualquer tipo de
informacéo, cientifica ou néo, e suas instrugdes;

IV - os textos de tratados ou convencdes, leis, decretos, regulamentos, decisdes
judiciais e demais atos oficiais;

V - as informagdes de uso comum tais como calendérios, agendas, cadastros ou
legendas;

VI - 0s nomes e titulos isolados;

VII - o0 aproveitamento industrial ou comercial das idéias contidas nas obras.

Ao discorrer sobre Direitos Autorais, é impossivel ndo falar sobre a figura do autor, que
na LDA esta pormenorizada no Titulo Il “Das Obras Intelectuais”, capitulo II, “Da Autoria das
Obras Intelectuais”, nos artigos 11 ao 17. Dessa maneira, o autor € a pessoa fisica criadora de
obra literaria, artistica ou cientifica, podendo usar para sua identificacdo seu nome civil,
completo ou abreviado até por suas iniciais, de pseudénimo ou qualquer outro sinal
convencional.

Assim sendo, faz-se mister a diferenciacdo entre autoria e titularidade dos direitos
autorais. Como ja mencionado, apenas a pessoa natural (fisica) pode ser autora, tendo em vista
que apenas o ser humano é capaz da criacdo de espirito, contudo, mesmo que apenas uma pessoa
natural possa ser autora, ela pode transferir a titularidade de seus direitos para qualquer terceiro,
sendo essa pessoa natural ou juridica.>®

Ainda, em seu art. 14, a Lei n° 9.610°, afirma que:

é titular de direitos de autor quem adapta, traduz, arranja ou orquestra obra caida

no dominio publico, ndo podendo opor-se a outra adaptacéo, arranjo, orquestracao
ou traducdo, salvo se for copia da sua.

Por conseguinte, ¢ no Titulo III “Dos Direitos do Autor”, no Capitulo II da LDA58, dos

artigos 24 a 27, que sao regulamentados os Direitos morais do autor sobre sua obra:

Art. 24. S3o direitos morais do autor:

| - o de reivindicar, a qualquer tempo, a autoria da obra;

% PEREIRA, Guilherme Nunes. Direito Autoral: Legitimidade e o alcance da lei de direitos autorais. 2018. 57 f.
TCC (Graduagdo) - Curso de Direito, Faculdade de Sao Paulo- Fasp, Sdo Paulo, 2018. p. 18.
S BRASIL. Lei n°® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998. Altera, atualiza e consolida a legislagéo sobre
direitos autorais e d& outras providéncias. Diario Oficial da Unido. Brasilia, 19 de fevereiro de 1998.
58 |bid.
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Il - o de ter seu nome, pseuddnimo ou sinal convencional indicado ou anunciado,
como sendo o do autor, na utilizagdo de sua obra;

111 - o de conservar a obra inédita;

IV - o de assegurar a integridade da obra, opondo-se a quaisquer modificagdes ou
a pratica de atos que, de qualquer forma, possam prejudica-la ou atingi-lo, como
autor, em sua reputagdo ou honrg;

V - o de modificar a obra, antes ou depois de utilizada;

VI - o de retirar de circulacdo a obra ou de suspender qualquer forma de utilizacdo
ja autorizada, quando a circulagdo ou utilizacdo implicarem afronta a sua
reputacdo e imagem;

VIl - o de ter acesso a exemplar Unico e raro da obra, quando se encontre
legitimamente em poder de outrem, para o fim de, por meio de processo
fotografico ou assemelhado, ou audiovisual, preservar sua meméria, de forma que
cause 0 menor inconveniente possivel a seu detentor, que, em todo caso, sera
indenizado de qualquer dano ou prejuizo que lhe seja causado.

8 1° Por morte do autor, transmitem-se a seus sucessores 0s direitos a que se
referem os incisos | a IV.

§ 2° Compete ao Estado a defesa da integridade e autoria da obra caida em dominio
publico.

8 3° Nos casos dos incisos V e VI, ressalvam-se as prévias indenizacfes a terceiros,
quando couberem.

Dentro desse contexto, pode-se afirmar que os direitos morais estdo intimamente ligados
ao autor, sendo uma extensdo da sua personalidade e relacionados com todas as etapas da
criacdo da obra. Dessa forma, doutrinariamente tais direitos podem ser divididos em trés
categorias, como elenca Branco e Paranagua®: i) indicacdo da autoria, na qual o autor tera
sempre o direito de vinculacdo do seu nome a obra; ii) circulacdo da obra, pois o autor pode
manter a obra inédita quanto retirar a obra de circulacdo; iii) alteracdo da obra, pois concerne
ao autor modificar sua obra sempre que desejar ou proibir qualquer modificacéo a ela.

Ainda nesse tema, no artigo 27 da Lei n° 9.610, é determinado que os direitos morais
do autor sdo inaliendveis e irrenuncidveis. Assim, podemos entender que o “direito moral,
pessoal ou intelectual é direito da personalidade e como tal goza dos seguintes atributos:
oponibilidade erga omnes, indisponibilidade, incomunicabilidade, impenhorabilidade e
imprescritibilidade.”

Em contrapartida aos Direitos morais, os Direitos Patrimoniais, regulamentados no

artigo 28 ao 45 da LDA, permitem ao autor das obras intelectuais a utilizagdo econdmica, de

% PARANAGUA, Pedro; BRANCO, Sérgio. Direitos Autorais. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2009. 144 p. (FGV
Juridica). p 48 e 49.
80 SANTOS, Manuella Silva dos. Direito Autoral na era Digital: impactos, controvérsias e possiveis solucdes.
2008. 229 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Direito, Puc-Sp, Sao Paulo, 2008. p 182
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maneira exclusiva, advinda da exploracdo das diversas modalidades de suas cria¢cBes, como
previsto pelo art. 28%%: “Cabe ao autor o direito exclusivo de utilizar, fruir e dispor da obra
literaria, artistica ou cientifica”.

Nesse segmento, o art. 31 da referida Lei estabelece que as diversas modalidades de
utilizacao de obras intelectuais s@o independentes entre si, e a autorizacdo concedida pelo autor,
ou pelo produtor, respectivamente, ndo se estende a quaisquer das demais, ou seja, que para
cada uso distinto de uma mesma obra, faz-se preciso uma autorizagao prévia e expressa do autor
ou titular dos direitos patrimoniais, o que viabiliza um maior proveito econdmico da criagdo.%?

Desse modo, os direitos patrimoniais podem ser caracterizados como transmissiveis,
temporais, disponiveis, prescritiveis e sdo equiparados aos bens mdveis por determinacdo
legal.®® Em conformidade com o art. 41 da LDA, os direitos patrimoniais do autor perduram
por 70 anos contados de 1° de janeiro do ano subsequente ao de seu falecimento, obedecida a
ordem sucessoria da lei civil. Quando finalizado tal prazo, a obra passa a pertencer ao dominio
publico, bem como as obras de autores falecidos e, as de autor desconhecido, ressalvada a
protecdo legal aos conhecimentos étnicos e tradicionais (art. 45, I e I1).

E importante elucidar que ha duas formas de dominio ptblico, um criado por lei, como
ja descrito no paragrafo anterior e outro criado pela sociedade. Quando uma obra cai em
dominio publico, qualquer um pode utiliza-la da forma que lhe convier, ainda que explorando
economicamente, sem que seja preciso pedir a autorizacao de terceiros. Contudo, isso ndo quer
dizer que a obra original possa ser usada com irresponsabilidade, de qualquer forma; a Lei de
Direitos Autorais determina que o Estado tem o dever de defender a integridade e a autoria da
obra caida em dominio publico.®

Nesse ponto, é fundamental reiterar um os requisitos para que uma obra seja protegida
pelos direitos autorais, que sdo esses: i) pertencer ao dominio das letras, das artes ou das
ciéncias; ii) originalidade; iii) exteriorizagdo, por qualquer meio; iv) achar-se a obra no periodo

de protecéo fixado pela lei (a vida do autor, mais 70 anos contados a partir de sua morte).

61 BRASIL. Lei n°® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998. Altera, atualiza e consolida a legislagéo sobre
direitos autorais e d& outras providéncias. Diario Oficial da Unido. Brasilia, 19 de fevereiro de 1998.
62 RI0S, Ricardo Alexandre Viegas de Los. Histéria do Direito Autoral. 2011. 67 f. Monografia (Especializagdo)
- Curso de Gestéo de Projetos, Instituto A Vez do Mestre, Universidade Candido Mendes, Rio de Janeiro, 2011.
p. 23
8 SANTOS, Manuella Silva dos. Direito Autoral na era Digital: impactos, controvérsias e possiveis solucdes.
2008. 229 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Direito, Puc-Sp, Sao Paulo, 2008. p. 182
8 PARANAGUA, Pedro; BRANCO, Sérgio. Direitos Autorais. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2009. 144 p. (FGV
Juridica). p. 60.
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Dessa forma, como afirma o autor Carlos Alberto Bittar, para haver a originalidade em
uma obra, esta deve ser incorporada de elementos que a individualizam, ndo confundindo-se
com outra que ja existia. Assim, essa obra deve se diferenciar, intrinseca e extrinsecamente de
outras ja materializadas, contudo, isso ndo significa dizer que a criacdo deve ser completamente
inédita, eis que “inexoravel &, de um ou outro modo, o aproveitamento, até inconsciente, do
acervo cultural comum”, sendo suficiente a existéncia de contornos proprios, quanto a
expressdo e & composicdo, para que a forma literaria, artistica ou cientifica seja resguardada

pelo Direito Autoral.®®

3.3 PROPRIEDADE INDUSTRIAL

Ainda que o presente trabalho objetive discorrer sobre os Direitos Autorais e seu vinculo
com a Gastronomia, faz-se pertinente abordar sobre os Direitos de Propriedade Industrial, para
observarmos que existe mais de uma forma de protecéo para as criacbes da mente humana.

Como exposto no Manual de Propriedade Intelectual®®:

Os direitos de propriedade industrial sdo aqueles que dizem respeito também as
criacBes da mente humana, mas as que ddo origem as invengdes e as marcas, as
quais tém carater exclusivamente econdmico e que possuem como esséncia a sua
aplicabilidade em escala industrial. Os direitos de propriedade industrial visam
proteger os produtos ou servicos que estdo diretamente relacionados com as

invencOes ou marcas, além de garantir ao seu titular a possibilidade de explora-las
economicamente ou de impedir que terceiros o facam sem a sua autorizagéo.

No Brasil, os direitos industriais estdo consolidados na Lei n° 9279 de 1996 que segue
em consonancia com a orientacdo internacional sobre a matéria. Dessa maneira, no referido
diploma legal, fica estabelecido que é patentedvel a invengdo que atenda aos requisitos de
novidade, atividade inventiva e aplicacdo industrial, bem como, que é patenteavel como modelo
de utilidade o objeto de uso prético, ou parte deste, suscetivel de aplicagdo industrial que
apresente nova forma ou disposicdo, envolvendo ato inventivo, que resulte em melhoria
funcional no seu uso ou em sua fabricacao (art. 8 e 9)

Assim, como disposto no art. 10 da Lei de Propriedade Industrial®’, existe um rol de

obras que nédo sdo consideradas invencdo nem modelo de utilidade, ndo sendo patenteaveis:

Art. 10. Néo se considera invencdo nem modelo de utilidade:

8 BITTAR, Carlos Alberto. Direito de Autor. 7. ed. Rio de Janeiro: Forense, 2019. p. 57
% ALMEIDA, Diego Perez; MONDE, Isabela Guimarées del; PINHEIRO, Patricia Peck. Manual de Propriedade
Intelectual. Ipiranga: Unesp, 2012. p. 11
57 BRASIL. Lei n° 9.279, de 14 de maio de 1996.Regula direitos e obrigacdes relativos a propriedade industrial.
Diério Oficial da Unido. Brasilia, 14 de maio de 1996.
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| - descobertas, teorias cientificas e métodos matematicos;
Il - concepcBes puramente abstratas;

111 - esquemas, planos, principios ou métodos comerciais, contabeis, financeiros,
educativos, publicitarios, de sorteio e de fiscalizagdo;

IV - as obras literarias, arquitetnicas, artisticas e cientificas ou qualquer criacdo
estética;

V - programas de computador em si;
VI - apresentagdo de informagoes;
VII - regras de jogo;

VIII - técnicas e métodos operatérios ou cirdrgicos, bem como metodos
terapéuticos ou de diagnoéstico, para aplicacdo no corpo humano ou animal; e

IX - o todo ou parte de seres vivos naturais e materiais bioldgicos encontrados na
natureza, ou ainda que dela isolados, inclusive 0 genoma ou germoplasma de
qualquer ser vivo natural e 0s processos biolégicos naturais.

Nesse sentido, Manuella Silva do Santos, explica que o direito industrial surgiu
formalmente antes do direito autoral, pois o primeiro sistema convencional de patentes foi
criado em 1474 em Veneza, Italia, e conferia ao criador de um novo invento direitos sobre o
prazo de dez anos, contanto que pudesse ser utilizado.®®

Portanto, conclui-se que uma das principais diferencas entre o Direito do Autor e 0 da
Propriedade Industrial € a importancia do registro. Para o primeiro, o registro ndo constitui,
apenas presume a autoria, tendo em vista que para o direito autoral a criacdo de uma obra nasce
a partir de sua exteriorizacdo. Ja para o direito industrial, o registro da obra é imprescindivel e
deve seguir a legislacio e procedimento administrativos proprios.®®

Ademais, outro aspecto importante para diferenciar o Direito Autoral e a Propriedade
Industrial diz respeito ao ineditismo, pois para este, a obra ser inédita é fundamental para que o
produto ou obra seja protegido juridicamente. Contudo, para o direito autoral ndo € imperioso
que a obra intelectual aborde um tema inédito, sendo necessario apenas a demonstracdo de

originalidade e criatividade, incluindo os pré-requisitos estabelecidos no art. 8 da LDA.

8 SANTOS, Manuella Silva dos. Direito Autoral na era Digital: impactos, controvérsias e possiveis solucdes.
2008. 229 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Direito, Puc-Sp, Sao Paulo, 2008. p. 4
8 NETTO, José Carlos Costa. Direito Autoral no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2019. p. 55.
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4 COZINHAR COMO ARTE: A GASTRONOMIA E SUA INTERSECAO COM A
EXPRESSAO ARTISTICA.

Ha muitas divergéncias sobre como podemos classificar a gastronomia, variando entre
ser considerada uma forma de arte, de artesanato ou de ciéncia pratica. Fato € que as criacdes
culinérias e suas adaptacdes estdo presentes desde os primordios da sociedade humana,
perpassando de cultura em cultura, sofisticando-se e ganhando cada vez mais reconhecimento
com o avancar do desenvolvimento humano e suas tecnologias.

Como poeticamente afirma Brillat-Savarin, “a gastronomia ¢ o conhecimento
fundamentado de tudo o que se refere ao homem, na medida em que ele se alimenta”. Assim,
segundo o autor, a gastronomia relaciona-se a varias esferas do conhecimento, como a histéria
natural, ao classificar os elementos alimentares; a fisica, a0 examinar 0s componentes e suas
qualidades; a quimica, ao analisar e decompor essas substancias; e a culinaria, pelo manejo dos
ingredientes, os tornando agradaveis ao gosto.”

De acordo com Medeiros’t, em uma definicdo mais pratica a gastronomia

E uma arte ou ciéncia que exige conhecimento e técnica de quem a executa e
formacéo do paladar de quem a aprecia. Os cinco sentidos sdo solicitados em sua
completude durante o consumo gastrondmico. A gastronomia existe porque, além

da necessidade de se alimentar, 0 homem é um animal estético e, sobretudo, um
ser social vivendo em comunidade

Nesse sentido, pode-se dizer que uma receita culinaria € uma combinacdo metodoldgica
de ingredientes, ao passo que existe uma maneira propria de cozinhar cada componente, para
atingir-se um prato satisfatdrio a todos os sentidos do corpo humano, isto €, seja esteticamente
agradavel aos olhos, e tenha sabor, aroma e textura que possam atrair o seu degustador.

Contudo, criar uma producdo gastrondmica € muito mais do que a juncdo de
ingredientes. O ato de construir uma nova receita envolve, na maioria dos casos, 0 estudo de
técnicas de culinaria, o conhecimento sobre os ingredientes que serdo utilizados, diversos testes
para se chegar no resultado desejado, a preocupacdo com 0 empratamento e estética do produto
final, e ndo obstante, como aquele prato pode contar uma historia, seja sobre a trajetoria pessoal
do autor, de uma cultura ou das origens dos proprios componentes usados.”?

Consoante afirma Carlos Roberto Santos, a cozinha é um microcosmo da sociedade e

uma fonte inesgotavel de histéria, sendo fundamental que suas producées sejam classificadas

O BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. Da Gastronomia. In: A fisiologia do gosto. S&o Paulo: Companhia das

Letras, 2004. p. 55-61

"I MEDEIROS, S. A. Introduco a gastronomia. Pernambuco: Secretaria de Educacio e Esporte, 2014. p. 5

2 SANTOS, Maria lonete da Silva. LEITURA E ESRITA COM O GENERO RECEITA CULINARIA. 2019.
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como patrimonio gustativo da sociedade. Isto posto, ¢ a triade “memoria, tradi¢ao e identidade”,
que possibilita que a alimentacdo seja caracteristica de um grupo, mantendo-se continua por
meio das tradices e na memoria coletiva.”

Ao falar-se de criacbes gastrondmicas ao longo da histéria, € muito dificil atribuir a
invencdo de um prato ou técnica a uma ou outra pessoa, tendo em vista que a maioria do que
consumimos atualmente deriva de séculos ou até mesmo milénios de modificacao e reinvencéo,
remontado & um passado que o registro em escrito de receitas era muito escasso.

Existem debates emblematicos, por exemplo, de quem seria o responsavel pela invencéo
do gque hoje conhecemos como macarrdo, existindo versdes por toda historia, atribuindo a
invencao aos arabes ou chineses, enquanto os italianos reclamam & autoria do prato.”

Nessa perspectiva, nas Ultimas décadas o ramo culindrio vem crescendo, se
modernizando e se popularizando ao redor de todo o globo, o que acarreta, dentre muitas coisas,
em diversos chefes lutando pelo seu reconhecimento nesse campo. Na era em que vivemos da
cozinha pés-moderna, técnicas como a gastronomia molecular, ascendem as discussfes para a
necessidade da reavaliacéo das regras para a protecdo de métodos gastrondmicos Gnicos.”

Nesse contexto, reality shows, documentarios sobre culinaria, canais de entretenimentos
voltados para comida, o crescimento de food trucks e comidas que viram “moda”, além da
exaltacdo de chefes de cozinha ao patamar de celebridades, contribuem para discussoes
envolvendo a gastronomia na contemporaneidade serem cada vez mais frequentes.

Assim, sdo feitos questionamentos como: onde essa area de conhecimento se encaixa,
se pode ser considerada arte, bem como a necessidade de uma protecéo juridica devida. Dessa
maneira, Benemann declara: “De certa forma, a gastronomia desempenha hoje o papel que o
cinema desempenhou em outras épocas, servindo como centro do debate para ajudar a redefinir
as fronteiras do que compreendemos como arte”’®. Destarte, quando se propde a investigar a
protecdo das produgdes gastronémicas pelas lentes do direito autoral, defronta-se com a

problematica da caracterizagdo do objeto a ser tutelado’”.

8 SANTOS, C. R. A. dos. A comida como lugar de histdria: as dimensdes do gosto.Historia: Questdes &
Debates, Curitiba, n. 54, p. 103-124, jan./jun. 2011. Editora UFPR. p. 111 e 112
BOLLA, Carla. Ndo importa quem criou o macarrdo: ele é de todos. 2022. Disponivel em:
https://forbes.com.br/colunas/2022/01/carla-bolla-nao-importa-quem-criou-o-macarrao-ele-e-de-todos/.  Acesso
em: 28 jun. 2022.
S ARONS, Morgan P. A Chef ’s Guide to Patent Protections Available for Cooking Techniques and Recipes in
the Era of Postmodern Cuisine and Molecular Gastronomy. Journal Of Business & Technology Law. [S.L.], p.
137-156. 2015.
6 BENEMANN, Nicole Weber. Estética e experiéncia do gosto: contribuicdes para o debate sobre paladar,
gastronomia e arte. Tessituras, Pelotas, v. 3, n. 2, p. 331-338, jul./dez. 2015. p. 333
" MEDRADO, André Rivail. O Direito adentra a cozinha: estudo sobre a protecéo autoral de criagdes culinarias.
2016. 274 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Direito, Fundacgdo Getullio Vargas, Sao Paulo, 2016. p. 40
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Consoante o exposto, € fundamental ter um entendimento, ainda que breve, sobre o que
pode definir uma obra de arte e se uma producdo gastrondmica poderia se enquadrar nessa
categoria, ao apresentar os devidos requisitos. Assim, os (as) chefs que se esforgam em um
processo criativo, técnico e original para criar receitas e pratos inovadores, poderiam ver suas

criacdes protegidas juridicamente, tendo seu esforco, digno de um artista, reconhecido.

4.1 TEORIAS DA ARTE E COMO ELAS SE RELACIONAM COM A GASTRONOMIA

E uma tarefa ardua definir o que € arte, e este trabalho néo objetiva chegar em nenhuma
resposta definitiva quanto essa questdo, porém existem teorias e conceitos que podem nos
ajudar a entender a conexao das artes com a gastronomia, e se esta pode ser compreendida no
mundo daquela.

Como fundamenta Santos’®:

O momento da criacdo culinaria parece assumir um carater de criacdo artistica,
mesmo que o cozinheiro ndo se dé conta. Dai talvez a coeréncia da expressdo arte
culinéria, fungdo esta que pode ser desempenhada por qualquer pessoa que detenha

minimos conhecimentos sobre as técnicas culinarias, com a assertiva de que todos
podem cozinhar.

Entretanto, hd quem defenda que a culinaria estaria mais proxima da definicdo de
artesanato do que de arte, por arte estar relacionada a expressao (podendo ser intelectualmente
protegida), e o artesanato estar ligado a utilidade. Como explica Gabriela Pinto, "pode dizer-se

J4

grosseiramente que o artista ¢ aquele que concebe a “ideia” mesmo que ndo seja ele a
materializa-la. Enquanto a pessoa que elabora fisicamente a obra é o artesdo”.”
Nessa esteira, Medrado, em seus estudos, faz uma comparacao interessante sobre essa
quest&o®°:
No que se refere estritamente ao fazer culinario, poderiamos compara-lo com a
atividade de criacdo original na arquitetura, reconhecendo que o arquiteto que
concebe uma edificagcdo, mesmo tendo que dominar as técnicas inerentes a sua

atividade, podera ser conspirado um artista, enquanto os pedreiros que colocam a
construcdo em pé serdo mais adequadamente qualificados como artesaos.

Quanto a essa comparacdo, André Medrado elucida no que refere ao problema da

utilidade, quando falamos de arquitetura, no momento em que alguém mora no interior de uma

8 SANTOS, C. R. A. dos. A comida como lugar de histéria: as dimensdes do gosto.Historia: Questdes &
Debates, Curitiba, n. 54, p. 103-124, jan./jun. 2011. Editora UFPR.
® PINTO, Gabriela Marina Pinheiro. Propriedade Intelectual e a Alta Cozinha. 2019. 245 f. Dissertacédo
(Mestrado) - Curso de Comunicacdo e Gestdo de Industrias Criativas, Faculdade de Letras da Universidade do
Porto, Porto, 2019. p. 46
80 MEDRADO, André Rivail. O Direito adentra a cozinha: estudo sobre a protecao autoral de criagdes culinarias.
2016. 274 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Direito, Fundacgdo Getulio Vargas, Sao Paulo, 2016. p. 42
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criacdo arquitetbnica, ndo justifica-se a sua exclusédo do rol das belas artes, pois a criatividade
n&do se exerce como algo necessariamente oposto a técnica.®! Ora, ndo é porque um prato serve
a um fim utilitario (alimentar), que esta seja sua Unica funcdo e ele esteja apartado de
caracteristicas presentes em obras artisticas, como a estética do empratamento e o despertar de
emogdes ao entrar em contato com a obra.

Quando se questiona 0 que é arte, a pergunta pode se referir a duas coisas: (1) ao
interesse em identificar as coisas que sdo arte, distinguindo-as das que ndo o sdo, estando em
causa os critérios que possibilitem decidir a que objetos a alcunha “arte” se aplica de maneira
certa; ou (2) em descobrir se a arte constitui e 0 que faz dela, uma categoria geral e una de
coisas, buscando desvendar a propria natureza da arte.%?

Foi querendo esclarecer alguns desses questionamentos que em 1956, Morris Weitz
escreveu “The role of theory in aesthetics”, exercendo grande influéncia no debate sobre
estética e filosofia da arte durante o restante do século XX. Assim, Weitz critica a busca da
natureza da arte por meio de uma definigdo, pois em sua perspectiva, ndo existem condicoes
bésicas e satisfatdrias que algo deva satisfazer para que seja arte, ndo sendo relevante a busca
por uma descri¢do que expresse a natureza da arte, mas sim o seu conceito.®

Nesse sentido, alguns estudiosos criticam a abordagem cética de Weitz, tanto a tese
negativa de que é impossivel uma definicdo verdadeira, quanto a tese positiva de que procurar
semelhancas de familia permite identificar corretamente obras de arte. Como rebate Aires
Almeida, “o conceito de arte pode ndo ser aberto, no sentido de Weitz, e mesmo assim nao
excluir da sua extensdo obras inovadoras e até imprevisiveis”. Ademais, outra objecao feita ¢ a
de que ndo ha propriedades comuns a todas as obras de arte, pois essas caracteristicas podem
n&o ser perceptualmente detectaveis.®*

Ademais, foi na década de 1960 que personalidades como Arthur Danto e George Dickie
surgiram para contrapor a ideia de Weitz, sobre a indefinibilidade da arte, afirmando que é sim
possivel fornecer uma definicdo num sentido amplo a respeito do que ¢ a arte, com a teoria

institucionalista. Outrossim, Dickie defende que uma obra de arte pode ser classificada como

81 |bid.
8 ALMEIDA, Aires. Definicdo de Arte. In: BRANQUINHO, Jodo; SANTOS, Ricardo. COMPENDIO EM
LINHA DE PROBLEMAS DE FILOSOFIA ANALITICA. Campo Grande: Centro de Filosofia da
Universidade de Lisboa, 2014. p. 2-34.
8 MOROKAWA, R. L. Definir ou Ndo Definir Arte: objecGes a tese da impossibilidade da definicdo de arte e
perspectivas tedricas apds Morris Weitz. ARS (Sao Paulo), [S. I.], v. 16, n. 34, p. 95-113, 2018. Disponivel em:
https://www.revistas.usp.br/ars/article/view/131879. Acesso em: 28 jun. 2022.
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Universidade de Lisboa, 2014. p. 2-34.
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tal se: i) for um artefato; e se ii) alguém age sobre ele em nome de uma certa instituicdo (o
mundo da arte), propondo-0 como candidato a apreciacdo. Ou seja, uma coisa pode ser uma
obra de arte contanto que alguém a proponha como candidata para apreciac¢éo de acordo com o
procedimento descrito.®
Ainda nesta teoria, para Arthur Dano, 0 universo artistico é uma realidade historica e
cultural e ndo apenas uma comunidade institucional ou socioldgica. Portanto, nesse universo o
que a obra de arte significa é defendido através de principios teéricos que definem consensos
em torno dos critérios/valores/regras/ que o regem. Assim, conforme Dano, para ser tida como
obra de arte, esta tem que ter contetido e tem que projetar um ponto de vista.®
Na tentativa de recuperar o debate fomentado por Weitz, Berys Gaut no inicio do século
XXI, criou a abordagem da arte “como um conceito de agrupamento”. A proposta dele ¢ de que
a concepcao de arte possui um conjunto de propriedades indispensaveis, que sao instanciadas
pelos objetos que fazem parte da extensdo do seu conceito. Destarte, o autor defende que
somente é possivel oferecer uma caracterizacdo da arte, segundo fatores e caracteristicas que as
obras de arte possuem para serem consideradas tal. Veja:®’
Gaut propde que a posse das propriedades pelo objeto — propriedades que fazem
que ele faga parte dos objetos da classe que o conceito delimita — seja chamada de
“critério”. Ele apresenta, entdo, uma lista de critérios que podem ser usados no
julgamento de algo ser ou ndo arte: (1) possuir propriedades estéticas positivas;
(2) expressar emocao; (3) ser intelectualmente desafiador; (4) ser formalmente
complexo e coerente; (5) ter a capacidade de transmitir significados complexos;
(6) exibir um ponto de vista individual; (7) ser um exercicio de imaginagdo criativa
(ser original); (8) ser artefato ou performance que é um produto de um alto grau

de habilidades; (9) pertencer a uma forma artistica estabelecida (musica, pintura,
filme, etc.); e (10) ser o produto de uma intencdo de fazer uma obra de arte.

Dando continuidade, ha também a teoria estético-psicoldgica da arte, que propde que a
obra tem que se relacionar com quem interage com ela, produzindo, nesse contexto, uma
experiéncia particular, que outras coisas ndo produzem, bem como tornar possivel classificar
as experiéncias do espectador, situando a obra de arte em uma posicao sacralizada. Entretanto,

0 impasse das teorias que definem a arte por meio da experiéncia estética é que essa € uma

% Ibid
8 PINTO, Gabriela Marina Pinheiro. Propriedade Intelectual e a Alta Cozinha. 2019. 245 f. Dissertacdo
(Mestrado) - Curso de Comunicacdo e Gestdo de Industrias Criativas, Faculdade de Letras da Universidade do
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experiéncia da ordem do sensivel, que ndo pode ser descrita, podendo ser inviavel para
fundamentar um conceito como o de “arte”.%

Analisando as teorias supracitadas, que sdo apenas algumas das varias hipoteses para
uma pergunta tdo dificil de ser respondida, observamos que, se de fato a culinaria for
considerada uma arte, a teoria estético-psicologica é a que melhor ajusta-se, pois as experiéncias
gastrondmicas sdo capazes de proporcionar sensacgdes que nenhuma outra nos produz.®

Com certos pratos, podemos ter diferentes sabores (doce, amargo, &cido, salgado,
picante etc), podemos ter diferentes texturas e aromas, ter uma apresentacao diferenciada que
chame a atencgdo e conte uma histdria, assim como harmonizar bebidas com alimentos para se
ter uma sensacéo diferente de tudo.

O autor Brillat-Savarin argumenta favoravelmente & recognicdo da experiéncia
alimentar como uma estética gustativa. Desse modo, ele divide em trés momentos o que batiza
de “ingestdo apreciativa da comida”, como nos mostra André Medrado®:

a) a sensacgdo direta, produzida a partir das opera¢des imediatas dos 6rgdos da

boca, enquanto o objeto de apreciacdo ainda esta na parte dianteira da lingua;

b) a sensagdo completa, formada pela primeira percep¢do somada & impressao que
surge quando a comida deixa a posicdo inicial, passando ao fundo da boca e
atacando todo o 6rgdo com seu gosto e aroma; e

¢) por fim, a sensacdo reflexiva, ou a opinido que o espirito forma a partir da
impressdo que Ihe foi transmitida pela boca.

Ainda nesta reflexdo, existem criticos da possibilidade do reconhecimento da cria¢do
culinaria como arte devido a facilidade da sua reproducdo ilimitada. Seriam todos os pratos
reproduzidos de uma receita a obra de arte, ou apenas o conceito abstrato da receita seria
considerado tal? Sobre essa problematica, Telfer faz uma analogia entre a culinarias e formas
de arte como a xilogravura ou a litografia, nas quais a esséncia do processo € permitir que o
artista produza quantas copias quiser de uma peca de arte. Portanto, ja que podemos chamar
cada reproducéo (gravuras) de um desses processos de obra de arte, por comparagéo, podemos
considerar o mesmo para as produgdes culinarias, mesmo que reproduzidas em grandes

proporcdes.®t

8 PINTO, Gabriela Marina Pinheiro. Propriedade Intelectual e a Alta Cozinha. 2019. 245 f. Dissertacédo
(Mestrado) - Curso de Comunicacdo e Gestdo de Industrias Criativas, Faculdade de Letras da Universidade do
Porto, Porto, 2019. p. 49
8 Ibid
% MEDRADO, André Rivail. O Direito adentra a cozinha: estudo sobre a protecdo autoral de
criagBes culinérias. 2016. 274 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Direito, Fundagdo Getdlio Vargas,
Sao Paulo, 2016. p. 43.
%1 TELFER, Elizabeth. Food as Art. In. Arguing about Art: Contemporary Philosophical Debates, 2.2 ed.
Routledge, 2002. p. 17
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Perante o elucidado, ndo é possivel falar sobre arte, sem falar do artista, ou de uma obra
sem o seu autor. Na discussdo em tela, o autor em questéo seria o(a) chef que cria uma receita
e a pde em pratica. Nesse sentido, explica Eliane Yachouh Abrao, ao versar sobre o conceito
de autor, que “autor ¢ aquele que une, na linguagem moderna, inspiragdo (idéia), a boa dose de
transpiracdo (trabalho) no esforgo fisico e mental de produzir a base corpérea de sua criacdo
intelectual. Sem obra ndo ha autoria intelectual protegida.”%

A vista disso, ora, como um(a) chef tém uma concepgéo original para uma producio
gastrondmica, cria seu conceito por meio de seus conhecimentos técnicos e tedricos, e ainda a
executa em um meio tangivel, sendo a materialidade os ingredientes e o conjunto final do prato,
inferimos que o(a) cozinheiro(a) profissional poderia ser considerado autor.

Para ajudar na construgdo desse conhecimento, veremos, no tépico a seguir, 0 que 0
ordenamento juridico brasileiro atualmente requer para que uma obra seja considerada original,

de modo a poder ser protegida pelo direito autoral.

4.2 A ORIGINALIDADE NA PRODUCAO GASTRONOMICA

O Direito Autoral protege expressamente em sua legislacdo (art. 7°, caput, Lei N°
9.610/98) as criacOes do espirito, sendo uma caracteristica intrinsecamente humana o ato de
criar. Dessa maneira, a importancia do direito do autor esta relacionada de forma inseparavel
com a relevancia da propria criaco intelectual .

Sob essa perspectiva, a criatividade pode ser descrita como a condigdo de gerar ou
conceber, manifestando-se de varias formas, como na estruturacdo e formulacbes de ideias e
concepcOes, pré-existentes ou ndo, podendo trazer novos horizontes e resultados na solucéo de
problemas. Ademais, a criatividade pode possibilitar a percepcdo de valores estéticos
inovadores, despertando, assim, novas maneiras de se entender antigos padrdes e valores.**

Consoante referido no segundo capitulo deste trabalho, para que uma obra receba
protecdo do Direito Autoral, esta deve ser amparada pelo requisito da originalidade. Isto posto,
a originalidade de uma obra permite diferencié-la de reprodugdes ordinarias, demonstrando a
sua relevancia para a sociedade e justificando sua prote¢éo autoral.

Além disso, a originalidade esta ligada a individualidade da obra, e ndo deve ser

confundida com novidade, pois essa condi¢do exige somente que a cria¢do tenha caracteristicas

%2 ABRAAO, Eliane Y. Direitos de autor e direitos conexos. Sdo Paulo: Editora do Brasil, 2002, p. 71.
% CHAVES, Antonio. Criador da obra intelectual. S&o Paulo: Ltr, 1995, p. 29.
% MARTINS, Bruno Cruz de Pinho. Direito Autoral e Obra Intelectual: como a lei pode limitar a criatividade.
2012. 78 f. TCC - Curso de Direito, Uniceub, Brasilia, 2012. p. 57.
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singulares, suficientes para que seja possivel distingui-la de qualquer outra criacdo do mesmo
género, de outro autor.

Dentro desta tematica, quando abordamos a protecdo autoral de producbes
gastrondmicas, é valido ressaltar que os livros que contém receitas culinarias possuem o devido
amparo legal do Direito do Autor, por se tratar de obras literarias. Contudo, pontua-se que
somente o teor do livro em si esta sendo protegido e ndo as descri¢des de suas receitas, portanto,
elas podem ser objeto de comercializagdo por quaisquer pessoas ou restaurantes.®®

Nesse sentido, alguns dos argumentos utilizados pelos que sdo contra a classificacdo de
receitas culinarias como obras intelectuais, é que essas seriam apenas uma lista de ingredientes
ordenados, configurando uma repeticdo de algum outro prato tradicional ja existente. Contudo,
essa vertente argumentativa ndo considera que mesmo que uma suposta receita se utilize de
inspiracdo um prato que ja é popularmente difundido, houve ali um trabalho por parte do autor
de criar um produto criativo, contendo contornos proprios daquele chef, afinal, conforme ora
exposto, a originalidade n&o é sindnimo de ineditismo.%

Para fundamentar este pensamento, é pertinente trazer o raciocinio de Henri Desbois

sobre o carater subjetivo da originalidade, aludido por Bittar®’:

Ha dois pintores, que sem estarem combinados e sem apoio matuo, fixam, um
depois do outro, sobre suas telas, a mesma paisagem, dentro da mesma perspectiva
e sob a mesma claridade. A segunda dessas paisagens ndo é nova no sentido
objetivo da palavra, ja que, por hipotese, a primeira teve por tema a mesma
paisagem. Mas a auséncia de novidade ndo coloca obstaculo a constatacdo da
originalidade: os dois pintores, efetivamente, desenvolveram uma atividade
criativa, tanto um como outro, tratando, independentemente, 0 mesmo tema. Pouco
importa que, se eles pertencem a mesma escola (estilo), que suas respectivas telas
apresentem semelhancas entre si. Ambas se constituirdo obras absolutamente
originais.

Por essas razdes, € evidente que um(a) chef pode criar uma receita, ou um prato com
identidade propria, tracos unicos e contornos de originalidade, visto que para a confeccéo de
uma producdo gastronémica, exige um processo criativo capaz de externar a identidade
conceitual e visual de ingredientes culinarios.

Nesse segmento, ao serem acusados de superestimarem a estética visual de seus pratos
e ndo darem o devido valor aos métodos tradicionais, alguns chefs como Ferran Adria (El Bulli),

Heston Blumentha (Fat Duck), Thomas Keller (French Laundry e Per Se) se uniram ao

% CORREA, Vitor Lemos Horta. Receitas culinarias e o Direito Autoral: a possivel protecéo juridica de receitas
culinarias pelo ramo do direito autoral.2020. Disponivel em: https://jus.com.br/artigos/87031/receitas-culinarias-
e-o-direito-autoral. Acesso em: 28 jun. 2022.
% 1bid
% BITTAR, Carlos Alberto. Direito de Autor. 7. ed. Rio de Janeiro: Forense, 2019. p. 42
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jornalista do jornal The Observer, Harold McGee e redigiram a “Declaragdo sobre a Nova
Culinaria”.%®

Na Declaracéo, esses chefs vocalizam que acreditam que tanto hoje quanto no futuro, o
compromisso com a exceléncia exige abertura a todos 0s recursos que possam ajudar a dar
prazer e significado as pessoas por meio da alimentacdo. Antes, a area da gastronomia era
limitada por fatores como disponibilidade restrita de ingredientes e formas de transforméa-los, a
compreensdo diminuta dos processos de cozimento e as defini¢cOes e expectativas incorporadas
a tradicdo local.®®

Por fim, declaram que o ato de comer envolve todos os sentidos, bem como a mente.
“Preparar e servir comida poderia, portanto, ser a mais complexa e abrangente das artes
performaticas”. Destarte, para explorar o potencial completo da comida e da culinaria, esses
profissionais da gastronomia afirmam que colaboram com cientistas, de quimicos de alimentos
a psicélogos, com artesdos e artistas, arquitetos, designers e engenheiros industriais. Eles ndo
buscam a novidade por si propria, e sim abragcam a inovacdo sempre que esta puder contribuir
de forma real para a culinaria.®

Sob esse prisma, é notdrio que a arte € um conceito plurissignificante, constituindo-se
de varias formas e significados. E, ao longo da historia, a gastronomia foi responsavel por
encontrar interseces em seu fazer com vérias das expressdes tidas como artisticas. De modo
que, um(a) Chef ao criar um novo prato, pode sim encontrar inspiracdo em obras ja existentes,
contudo, isso ndo exclui seu esforco criativo para confecciona-lo, imprimindo tracos Unicos de

originalidade e provocando sensacdes em quem o desfrute, tal qual uma verdadeira obra de arte.

% KLOSS, Renata. Guerra De Comida: apontamentos sobre a necessidade de protecdo intelectual do autor na
gastronomia. 2011. 46 f. TCC (Doutorado) - Curso de Direito, Ciéncias Juridicas, Universidade Federal do Parana,
Curitiba, 2011.
% ADRIA, Ferran et al. Statement on the ‘'new cookery'. 2006. Disponivel em:
https://www.theguardian.com/uk/2006/dec/10/foodanddrink.obsfoodmonthly. Acesso em: 28 jun. 2022.
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5 CONGRUENCIAS E INCONGRUENCIAS DO TRATAMENTO JURIDICO DADO
AS PRODUCOES GASTRONOMICAS NOS EUA E BRASIL

O Brasil ainda possui uma quantidade escassa de casos envolvendo a propriedade
intelectual de producbes gastrondmicas que sdo levadas ao judiciario, ademais nosso
ordenamento juridico patrio ndo considera receitas ou produgdes gastronémicas como criacdes
passiveis de protecdo pelo direito autoral. Portanto, mostra-se pertinente explorar a tendéncia
sobre o tema num ambito internacional, neste caso, como os Estados Unidos da América (EUA)

tratam sobre a matéria da protecdo intelectual das produgdes culinérias.

5.1 PERSPECTIVA NORTE-AMERICANA

Nesse sentido, no ano de 1976 é aprovado nos EUA o Copyright Act, lei que versa sobre
a protecdo das obras autorais originais, sendo elas obras literarias, musicais, dramaticas,
coreogréficas, pictéricas, graficas, esculturas, audiovisuais e arquitetdnicas. Contudo, esse
diploma legal ndo resguarda receitas culindrias e producdes gastrondmicas, ao excluir
expressamente qualquer ideia, procedimento, processo, sistema, método de operacdo, conceito,
principio ou descoberta, sejam elas em qualquer forma em que sdo descritas, explicadas,
ilustradas ou incorporadas em tais obras.%!

Destarte, para ser protegido pelo Copyright Act, a obra deve cumprir trés requisitos,
sendo eles: i) existir como um trabalho de autoria (ndo apenas como uma ideia ou
procedimento); ii) precisa existir em um meio tangivel; e iii) precisa exibir algum grau de
originalidade. Assim, a lei americana considera receitas culinarias como “mera lista de
ingredientes ou formula”, ndo merecendo prote¢do juridica.??

Nessa inteleccdo, outro entrave que os(as) chefs encontram ao se depararem com a lei
de copyright norte-americana, diz respeito a separacdo que estes fazem de "artigos utilitarios”
e de “arte aplicada”. Um artigo utilitario, ¢ um artigo que detém uma fungao utilitaria intrinseca

a ele que ndo serve apenas para retratar sua aparéncia ou conter informacao. Ja uma obra de arte

101 BROUSSARD, J. Austin. An Intellectual Property Food Fight: why copyright law should embrace culinary
innovation. Vanderbilt Journal Of Entertainment & Technology Law, [S.1.], v. 10, n. 3, p. 691-728, spring
2008. p. 703-704
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45



aplicada € uma peca de arte que performa uma dupla funcéo, pois tanto expressa esteticismo
como funciona como um objeto utilitario utilizado para algum propdésito.1%

Sob esse ponto de vista, Smith explica que, como chefs criam pratos para servir,
primeiramente, um fim utilitario (o de alimentar) esses pratos poderiam ser classificados tanto
como arte aplicada quanto artigo utilitario. Nesse contexto, o Copyright Act estende sua
protecdo as artes aplicadas somente se essas incorporarem caracteristicas pictoricas, graficas ou
esculturais que possam ser identificadas. Dessa maneira, para um chef requerer a incidéncia do
copyright na apresentacdo do seu prato, ele teria que provar que sua criagdo pode ser
identificada separadamente, e é capaz de existir de forma independente, para além dos aspectos
utilitarios do seu design culinario.%

Consoante afirma Cunningham, a Lei de copyright americana tem como objetivo
promover o progresso das Artes Uteis, através da protecdo, por tempo limitado, do direito
exclusivo dos autores deterem seus escritos e descobertas. Isto posto, muitos acham que o
proposito do copyright é proteger os detentores dos direitos autorais de pessoas que querem
roubar seu trabalho e seus consequentes frutos. Porém, mesmo que a Suprema Corte norte-
americana reconheca que um dos resultados da lei de copyright seja assegurar o retorno justo
pelo trabalho de cria¢do do autor, o real objetivo de tal regulamento ¢ “estimular a criatividade
artistica para o bem-estar coletivo”.1%®

Nessa vereda, alguns estudiosos da matéria consideram que a comida existe em um
“espago negativo” da propriedade intelectual, ou seja, em um espago no qual a lei de copyright
ndo incidiria.!% Portanto, as criagbes culinarias encontram-se em um paradoxo que se
estabelece em razdo de que mesmo sem a protecédo juridica formal, seus criadores, os chefs,
continuam a criar e inovar em sua area. Dois elementos poderiam justificar essa situacdo,
primeiro a chamada “obsolescéncia induzida”, que se caracteriza pela oferta constante de
novidades, e a “ancoragem”, que seria um espécie de marcagdo do que esta em evidéncia, em

termos de consumo, em um dado momento.1%’

103 SMITH, Cathay Y. N. Food Art: Protecting Food Presentation Under U.S. Intellectual Property Law. Denver
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de 2022. p. 9
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Dessa maneira, hd uma discussdo de que a protecdo estendida para as cria¢fes culinarias
teria um efeito contrario ao do visado. O custo financeiro e de tempo, juntamente com o medo
das possiveis repercussdes legais com a infracdo das leis de protecdo autoral, iriam dissuadir, e
ndo incentivar, os profissionais a criar novas receitas e pratos, consequentemente, minando a
inovacéo e originalidade no campo gastrondmico.'%

Ainda ndo existe uma resposta fixa para esta problematica, se de fato, a incidéncia das
leis de protecdo intelectual, sejam de copyright ou de direito autoral, acarretaria na supressao
da inovacdo no ramo das criacdes culinarias ou seria um impulso ainda maior para essa nova
era das novidades gastronémicas em que vivemos. Entretanto, ndo € errdneo afirmar que os
chefs carecem da incidéncia da lei em seu trabalho, e esses profissionais merecem ter suas
criacBes protegidas juridicamente, similarmente aos autores de outras obras artisticas, musicais
ou literarias.

Um dos métodos que os profissionais da culinaria se apoiam para proteger suas cria¢oes
é 0 segredo comercial. Um “trade secret” pode ser definido como uma informacédo (formula,
padrdo, compilacdo, dispositivo de programa, método, técnica ou processo) que:

(i) deriva valor econémico independente, real ou potencial, de ndo ser geralmente
conhecido, e ndo sendo facilmente determinavel por meios adequados por outras

pessoas que podem obter valor econémico de sua divulgacdo ou uso e (ii) € objeto
dos esforcos que sdo razoaveis sob as circunstancias para manter seu segredo.*%®

Contudo, para uma receita ser considerada um segredo comercial esta deve possuir valor
econdbmico, acesso restrito e ser relativamente sigilosa. Ademais, as informacgdes de
conhecimento geral na inddstria, assim como o custo e 0 esfor¢o necessarios para a obtencdo
de tais informac@es a partir das fontes disponiveis, serdo considerados no que diz respeito a
restricdo de acesso.'?

Vérias empresas culinérias usam o trade secret como forma de protecédo de suas receitas
e formulas. O molho especial para o sanduiche Big Mac do Mcdonald's, a receita da
mundialmente conhecida Coca Cola e a receita do frango frito do KFC s&o exemplos famosos
de concepc0es culinarias que sdo mantidas em segredo comercial.

Uma forma legal para a protecdo dos trade secrets s&o os NDAs (non-disclosure

agreements), ou acordos de confidencialidade, uma forma de protecéo legal reconhecida pela

18 BONADIO, Enrico; WEISSENBERGER, Natalie. Food Presentations and Recipes: is there a space for
copyright and other intellectual property rights?. In: BORGHINI, Andrea; ENGISCH, Patrick. A Philosophy of
Recipes: making, tasting, valuing. Bloomsbury: [S.1], 2021. p. 22.
109 CUNNINGHAM, Emily. Protecting cuisine under the rubric of intellectual property law: should the law
play a bigger role in the kitchen? In: Journal of High Technology Law, n.° 21, 2009. p 35.
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Associacdo Internacional de Profissionais Culinarios. Nesses contratos, os restaurantes e chefs
devem explicitar de forma clara as responsabilidades de um funcionério apos a sua saida do
negocio, particularmente no que diz respeito ao uso, pelo funcionério, de informaces
sigilosas.!'!

Porém, é valido se atentar para o fato de que um acordo de confidencialidade néo protege
criagGes contra descobertas atraves de engenharia reversa. Nesse caso, a engenharia reversa
seria a reproducdo do produto feita por meio de uma investigacéo detalhada da sua composicéo,
e caso alguém conseguisse reproduzir uma receita por meio desse estudo minucioso, seria
completamente legal e consoante com a lei de trade secret.!*?

Nesse sentido, outro instituto que visa a protecdo da propriedade intelectual presente na
regulamentacdo norte-americana é o trade dress (geralmente referido no Brasil como conjunto-
imagem)*'3, Assim, de acordo com o Laham Trademark Act o trade dress se constitui em um
"simbolo” ou “dispositivo”, que tradicionalmente ¢ aplicado a aparéncia geral de rdtulos ou
embalagens que um produtor usa em seu produto. Todavia, atualmente essa definicdo se
expande para incluir a combinagéo de quaisquer elementos em qual um produto ou servico se
apresenta, criando uma imagem para o consumidor.'4

Dessa forma, o trade dress pode incluir caracteristicas como o tamanho, forma, cor,
textura e design de um artigo, porém esse instituto ndo protege um produto subjacente ou
substancia de um produto, apenas a forma como esse bem ou servico é apresentado aos
consumidores.!'® Portanto, o principal objetivo do trade dress é impedir que os consumidores
sejam induzidos ao erro, ao adquirir o produto de uma marca, achando que este pertencente a

outra, devido as semelhangas em sua apresentacéo.*®
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Traducdo nossa: (1) plating as product packaging, deeming food as a product and the unique plating as its

packaging (though this may give rise to issues when the Electronic copy available at:

https://ssrn.com/abstract=3809702 plating itself is edible); (2) plating as ‘tertium quid’ meaning that the plating of

the food would form part of a separate category, similar to restaurant décor, as it forms part of the restaurant
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Como um todo, para obter protecdo do trade dress a marca ou produto deve cumprir
alguns requisitos, como: ser usado comercialmente, ndo ser puramente funcional, precisa ser
distinguivel, e os consumidores devem conseguir reconhecer e associar a marca com algum
bem ou servico caracteristico.

Outrossim, Bonadio e Weissenberger, utilizam-se da tipificacdo de Straus, para
descrever que uma producéo culinaria poderia cair em uma de trés categorias do trade dress:!’

(1) empratamento como a embalagem do produto, julgando a comida como

produto e 0 empratamento singular como a embalagem (contudo isso poderia dar
margem para problemas, pois o empratamento em si é comestivel); (2)
empratamento como ‘fertium quid’, OU Seja, que 0 empratamento da comida seria
parte de uma categoria separada, similar a decoracdo de um restaurante, ao fazer
parte da experiéncia do restaurante mas ndo é o produto principal, ou, estritamente
falando, sua embalagem; (3) pratos exclusivos como marca de servigo.

O termo trade dress teria sido cunhado no ano de 1992, nos EUA, em sede do
julgamento feito pela Suprema Corte norte-americana do caso “Two Pesos vs Taco Cabana’.
Na lide em questéo, a rede de fast-food Taco Cabana, inaugurada em 1978, processou a Two
Pesos, que abriu em 1985, e que, segundo a Taco Cabana, adotou uma temética muito similar
ao seu trade dress mexicano.!8

Nessa inteleccdo, em 1987 a Taco Cabana processou a Two Pesos no Tribunal Distrital
dos Estados Unidos pelo Distrito Sul do Texas, por infringir a marca comercial sob o Lanham
Act, e pelo roubo de segredos comerciais a0 amparo da common law do Texas. Devido o trade
dress da Two pesos ndo ter adquirido um significado secundario no mercado do texas, e ter
criado uma confusdo com os clientes quanto o a origem ou associacdo dos bens ou servigos do
restaurante, o tribunal decidiu que a empresa tinha infringido o perfil da Taco Cabana de forma
intencional, violando, portanto, seus direitos de propriedade intelectual .

Outro caso de grande repercussdo no mundo juridico norte-americano, foi o caso do
Pearl Oyster Bar, de Nova York, em Greenwich Village, da chef Rebecca Charles, que
processou seu ex sous chef, Ed McFarland, que abriu o restaurante Ed’s Lobster Bar, também
em Nova York, no bairro de SoHo. A controvérsia se deu ap0s, Rebecca acusar Ed, que foi seu

sous chef durante seis anos no Pearl, de copiar o menu, receitas, apresentacfes de pratos,

experience but is not the main product nor, strictly speaking, its packaging; or, (3) signature dishes as service
marks
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decoracdes, e toda a aparéncia do seu restaurante, sendo o que ela acreditou uma apropriacao
indevida da propriedade intelectual dela e do Pearl.1?

O que mais incomodou Rebecca, diz respeito a copia da sua Salada Caesar, feita com
croutons de muffin inglés e molho de ovos coddled, e que segundo ela era um prato autoral do
Pearl. Isto posto, Rebecca findou propondo uma acéo contra Ed, uma das primeiras de seu tipo,
a qual foi encerrada em abril de 2008 por meio de um acordo judicial cujos termos ndo foram
divulgados.

Por fim, mais um caso controverso ocorreu em 2006, quando, no férum online de
restaurantes “eGullet ”, Robin Wickens, chef do Interlude em Melbourne, Australia, foi acusado
de copiar pratos de renomados chefs norte-americanos como Wylie Dufresne (WD-50), Jose
Andres (Minibar), e Grant Achatz (Alinea). Contudo, 0 que causou mais espanto nédo foi a
reproducéo das receitas em si, mas do empratamento quase idéntico dos alimentos, como nos
mostra Cathay Y. N. Smith, comparando os pratos de Wickens (a esquerda) e 0s pratos originais
(a direita):1%

Figura l -

Fonte: Cathay Y. N. Smith, 2014

Figura 2 -

120 CUNNINGHAM, Emily. Protecting cuisine under the rubric of intellectual property law: should the law
play a bigger role in the kitchen? In: Journal of High Technology Law, n.° 21, 2009. p 23
121 SMITH, Cathay Y. N. Food Art: Protecting Food Presentation Under U.S. Intellectual Property Law. Denver
Legal Research Paper Series n.° 64, 2014. Disponivel em http://ssrn.com/abstract=2463786. Acesso em 28 de jun.
de 2022.p 1
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Fonte: Cathay Y. N. Smith, 2014

Figura 3 -
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Fonte: Cathay Y. N. Smith, 2014
Dessa forma, percebe-se que no aporte juridico norte americano ha mais formas de
protecdo da propriedade intelectual de producdes gastrondmicas, mesmo ndo sendo uma
matéria pacificada em todos os casos e ainda com diversos entraves, a discussao da necessidade

de proteger a criacdo dos chefs profissionais ocorre ja ha varios anos, e se faz necesséaria

perpetué-la pelo resto do mundo.

5.2 PERSPECTIVA BRASILEIRA

Ao analisar julgados ou procurar por jurisprudéncias referentes as lides com direitos
autorais e receitas ou producdes culinarias, percebe-se que ha uma escassez no mundo juridico
brasileiro quanto ao assunto. Contudo, alguns exemplos demonstram a tendéncia de
entendimento dos tribunais em relagéo ao tema.

Um dos casos trata-se de acdo que foi julgada na justica paranaense e teve inicio em
2002, com cautelar de busca e apreenséo de cardapios. O processo ocorreu entre a Chef Angelys

de Abreu Abilhoa (autora) e o Restaurante Solimdes (réu), e no ano de 2003 houve ajuizamento
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de nova acdo cominatoria de obrigacdo de nédo fazer, que versava sobre a alegacéo de violacdo
de direitos autorais de menu e Manual de Receitas.!?

A chef Angelys relatou que houve descumprimento do contrato entre ela e o restaurante,
pois este continuou utilizando as receitas ap06s o prazo acordado, violando os direitos da autora,
cometendo, portanto, o crime de plagio e contrafacdo por alteracdo de algumas receitas. Ja o
Restaurante Solimdes contestou argumentando que havia alterado as receitas antes mesmo do
prazo estabelecido, e que o Manual produzido por Angelys era apenas uma coletanea de receitas
retiradas da internet e que as afirmacdes dela ndo procediam.

Dessa forma, relata Maués, Gomes e Frey:1?®

Em primeiro grau foi julgado improcedente a existéncia de violagdo de direito
autoral, decisdo essa confirmada em segundo grau, pela 5* Camara Civel de
Curitiba. Ao analisar o apelo, os desembargadores entenderam que a prote¢do da
Lei Autoral (Lei 9610/98) nado alcanca as ideias, métodos, conceitos, projetos,
processos ou sistemas, mas tdo somente o resultado material desses, ou seja, a
expressdo fixada em base corpdrea, concreta e palpavel. Afirmaram também que
a autora ndo conseguiu comprovar que 0 conteddo do Manual de receitas
elaborado por ela eram, de fato, de sua autoria e que o mero registro na Biblioteca
Nacional ndo serviria de prova, posto que este 6rgao tem a finalidade apenas de
declarar o direito do autor e ndo o de analisar o conteido do que foi registrado.
Diante disso, afastou a viola¢do de direitos autorais haja vista a incapacidade das
provas produzidas comprovarem a autoria das receitas, posto que essas também
foram facilmente encontradas em revistas e sites da internet.

Portanto, vemos que o entendimento desta acdo versa sobre a ideia de que as receitas
culindrias estdo no campo dos “métodos, conceitos, projetos, processos ou sistemas”, nao
abarcando a tutela dos direitos autorais.

Outro caso que serve para a analise do tema em tela envolve a acdo proposta pela
empresa Aloha Alimentos LTDA ME contra a lanchonete Swell Sucos e Saladas, ajuizada em
2011, no Espirito Santo. Assim, a autora fundamenta a suposta violacdo de direitos autorais,
alegando que 3 saladas foram copiadas do seu cardapio pela ré e requereu a indenizagdo por
danos morais e materiais. vejamos:

EMENTA APELACAO CIVEL. INOCORRENCIA DE VIOLACAO DE
DIREITOS AUTORAIS. AUSENCIA DE CARATER CRIATIVO DAS
RECEITAS GASTRONOMICAS QUESTIONADAS. APLICACAO DE
METODO DE ESCOLHA E ORGANIZAGAO DE INGREDIENTES COMUNS.
1. A Autora propds acao ordinaria a fim de obter tutela juridica, alegando violacao
dos seus direitos autorais, tendo em vista que a Ré, supostamente, teria copiado 3

(trés) saladas do seu cardapio, quais sejam, Salada de Tilapia, Rosbife ao Pesto e
Salméo. 2. A sentenga proferida pelo Juizo a quo foi de parcial procedéncia, a fim

122 MAUES, Adriana Araljo; GOMES, Rossana Alves de Oliveira Simdo; FREY, Irineu Afonso. RECEITAS
CULINARIAS: uma abordagem sobre a protecdo intelectual na gastronomia. In: INTERNATIONAL
SYMPOSIUM ON TECHNOLOGICAL INNOVATION, 9., 2018, Aracaju. Proceeding. Aracaju: Simtec, 2018.
v. 9, p. 959-967
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de condenar a Ré-Apelante ao pagamento de indenizagdo a titulo de danos morais,
além de determinar a retirada das 3 (trés) saladas do cardapio da Ré, proibindo,
para tanto, que estas fossem comercializadas em seu estabelecimento. 3. A referida
pretensdo ndo merece prosperar, pois as saladas controvertidas ndo podem ser
consideradas obras gastronémicas intelectuais, passiveis da tutela dos direitos do
autor. 4. Compreende-se que uma obra intelectual gastronémica é assim
conceituada por representar a exteriorizacdo da criatividade, captavel
através dos sentidos. Portanto, quando a ideia toma a sua forma, ou seja,
quando se materializa numa receita ou prato, tem-se uma verdadeira obra
gastrondmica. 5. Convém observar que para que prato ou uma receita
culinaria sejam conceituados como obra gastrondmica, devem conseguir
exprimir as vontades e subjetividades do seu autor, revelando-se legitimas
formas de expressao cultural e humana, assim como é a pintura, fotografia,
obra dramética, audiovisual, dentre outras expressdes artisticas. 6. As saladas
postas em questao representam a unido de ingredientes comumente utilizados em
diversas outras receitas deste género que podem, inclusive, ser encontradas em
receitas de internet e livros. Representam, portanto, um método de escolha e
organizacao de ingredientes comuns, ndo podendo ser consideradas produtos de
uma expressao artistica auténtica. 7. Frente a auséncia do carater criativo das
receitas questionadas compreende-se que o direito autoral, regulamentado pela Lei
n° 9.610/1998, ndo pode prestar-se a protegé-las, pois nao se revelam verdadeiras
criagbes de espirito. 8. Recurso conhecido e provido. ACORDAO Vistos,
relatados e discutidos estes autos, acordam os Desembargadores da Primeira
Cémara Civel, por unanimidade, CONHECER e DAR provimento ao apelo, nos
termos do voto do Relator. Vitéria/ES, de de 2017. PRESIDENTE RELATOR.!*

(TJ/ES - APL 00153824620118080035, Relator: Jorge Henrique Valle dos Santos,
Data de Julgamento: 18/07/2017, Primeira Camara Civel, Data de Publicacéo:
24/7/2017) (grifo nosso)

Nesse sentido, trata-se de um recurso de apelacdo interposto pela lanchonete Swell
Sucos e Saladas condenada ao pagamento de indeniza¢do por danos morais, no valor de R$
10.000,00 (dez mil reais) além de ser obrigada a retirar 03 (trés) saladas do seu menu, uma vez
que tais pratos supostamente teriam sidos confeccionados pela Aloha Alimentos LTDA ME.

O juizo a quo decidiu no sentido de que era caso de violacdo ao direito do autor,
admitindo que as produgdes culinarias em questdo eram dotadas de originalidade e se distinguia
como uma criacao do espirito, sendo passivel da protecdo do direito autoral. Porém, na segunda
instancia foi reformada a sentenca, ao entender o magistrado a inexisténcia de violagdo ao
direito autoral, acolhendo os argumentos apresentados pela lanchonete.

Contudo, o que foi argumentado é que as receitas de salada ndo exprimiam
originalidade, pois, como evidenciado na ementa supracitada, € compreendido que em uma
producdo culinéria pode sim estar presente a exteriorizacdo da criatividade, formando-se uma

verdadeira obra gastrondmica.

124 CORREA, Vitor Lemos Horta. Receitas culinarias e o Direito Autoral: a possivel protecdo juridica de receitas
culinarias pelo ramo do direito autoral.2020. Disponivel em: https://jus.com.br/artigos/87031/receitas-culinarias-
e-o-direito-autoral. Acesso em: 28 jun. 2022.
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Ademais, o relator discorre sobre como para um prato ou uma receita culinaria sejam
categorizados como obra gastrondmica, esses devem conseguir manifestar as vontades e
subjetividades do autor, mostrando-se formas de expressdo, bem como outras formas de arte
como a pintura, fotografia, obra dramatica e audiovisual.

Nessa esteira, € pertinente relatar que a Se¢do de Sdo Paulo da Associacdo Brasileira de
Bares e Restaurantes (Abrasel-SP), no ano de 2014 criou o Registro de Receitas, Produtos e
Servigos da Area de Gastronomia (REGGA). Dessa forma, 0 REGGA tem o intuito de garantir
os direitos dos profissionais do setor de alimentacdo, quanto ao mérito pela criacao de pratos.

Conforme extrai-se do site da Abrasel-SP?°:

A criacdo do REGGA foi motivado pelo fato de néo existir um local onde os
profissionais de alimentacdo pudessem registrar suas criacdes. O INPI (Instituto
Nacional da Propriedade Industrial) ndo aceita registrar esse tipo de invengéo. A
Anvisa se dedica mais a remédios e similares. A Biblioteca Nacional, a obras

artisticas e entre estas ndo reconhece a gastronomia. A Lei do Direito Autoral, por
sua vez, sO protege criagdes artisticas, literérias e cientificas.

Portanto, tal servico demonstra um esforco da propria comunidade de profissionais do
setor de alimentacdo de ter suas criacOes e receitas registradas e protegidas de alguma forma,
tendo em vista que ndo ha o amparo formal e juridico da Lei de Direitos Autorais. Infelizmente,
0 REGGA néo confere oficialmente o direito autoral visto que este, no Brasil, apenas sdo
conferidos pela Biblioteca Nacional, e esta foi apenas uma forma que a Abrasel, através de
cadigos de ética, codigos de conduta e normas préprias encontrou de dar alguma segurancga aos
profissionais culinarios.'?8

Além disso, é véalido exemplificar a possibilidade de um prato ou receita culinaria
constituir uma verdadeira obra de arte, que conta uma historia, tem sua construcdo pensada e
reflete em seu empratamento muito além dos conhecimentos técnicos de seu criador.

O Prof. André Medrado em seu estudo de caso do menu “biomas brasileiros” da chef
Bel Coelho demonstra como producdes culinarias ndo devem ter seu teor de criatividade e
originalidade subestimadas ou diminuidas. O estudo de caso foca no menu que a renomada chef
criou no ano de 2016, e visava evidenciar os produtos nativos dos varios ecossistemas do Brasil.

Assim, Bel Coelho construiu um menu de onze etapas, que passa por seis biomas

brasileiros e trés zonas de transi¢do (areas que combinam aspectos de mais de uma regido do

125 REGGA. Disponivel em: https://sp.abrasel.com.br/regga/. Acesso em: 30 jun. 2022.
126 MAUES, Adriana Araljo; GOMES, Rossana Alves de Oliveira Simdo; FREY, Irineu Afonso. RECEITAS
CULINARIAS: uma abordagem sobre a protecdo intelectual na gastronomia. In: INTERNATIONAL
SYMPOSIUM ON TECHNOLOGICAL INNOVATION, 9., 2018, Aracaju. Proceeding. Aracaju: Simtec, 2018.
V. 9, p. 959-967.
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pais), contemplando: Mata de Cocais, Pampa, Mata Atlantica, Zonas Litoraneas, Amazonia,

Pantanal, Cerrado, Mata de Araucaria e Caatinga.

O cardépio em mais detalhes, vejamos:

Zona de transi¢cdo: Mata de Cocais - Beiju de tapioca com 6leo de babagu

Bioma: Pampa - Croquete de mandioca em crosta de mate com ragu de cordeiro,
queijo de ovelha e geléia de butia

Bioma: Mata Atlantica - Ostra com raspadinha de uvaia e vinagreira

Zona de Transicdo: Zonas Litoraneas - Manjuba frita com tapioca e ponzu de
caju

Bioma: Mata Atlantica - Picles de pupunha, creme de pupunha, gelatina de
cambuci e azeite de taioba

Bioma: Amaz6nia - Cappelletti de pirarucu, feijio manteiguinha, farofa de ovinha
com piracui e consomme de tucupi com jambu

Bioma: Pantanal - Pintado grelhado com caapeba salteada, farofa de jatoba e puré
de banana da terra

Bioma: Cerrado - Arroz de pequi com galinha d'Angola, farofa de baru e orapro-
nobis

Zona de Transi¢do: Mata de Araucaria - Papada de porco em baixa temperatura
no fuba com pesto de pinhéo e coulis de pitanga

Bioma: Mata Atlantica - Café Coado da Fazenda Ambiental Fortaleza
acompanhado de queijo Mimo da Serra do Mar, doce de jaracatid e coulis de
grumixama

Bioma: Caatinga - Doce de cabeca de frade com sorvete de queijo de cabra, coulis
de umbu, gelatina de mel de jandaira, caramelo de sementes de coentro e licuri

Bioma: Amazénia - Creme de cumaru com farofa de cacau, castanha do Para e
fava de aridd com sorbet de cupuacu e saliva'?’

Figura 4 - Bioma: Pantanal - Pintado grelhado com caapeba salteada, farofa de jatoba e puré

de banana da terra.

127 MEDRADO, André Rivail. O Direito adentra a cozinha: estudo sobre a protecdo autoral de criacGes
culinarias. 2016. 274 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Direito, Fundacgéo Getulio Vargas, Sao Paulo, 2016. p.
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Fonte: André Medrado (2016)

Figura 5 - Bioma: Caatinga - Doce de cabeca de frade com sorvete de queijo de cabra, coulis
de umbu, gelatina de mel de jandaira, caramelo de sementes de coentro e licuri.

Fonte: André Medrado (2016)

Figura 6 - Bioma: Mata Atlantica - Picles de pupunha, creme de pupunha, gelatina de
cambuci e azeite de taioba

Fonte: André Medrado (2016)
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Portanto, ao se deparar com os pratos que compdem o menu da Chef Bel Coelho, e
atestar que eles sdo revestidos de originalidade, criatividade, expressao, estética e técnica,
constituindo verdadeiras obras de arte, e negar que esses pratos sdo cria¢des do espirito humano,
é negar a eles, e qualquer outra producédo gastrondmica que cumpra os requisitos, uma merecida

guarida da Lei de Direito Autoral.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A alimentacdo rege um papel fundamental na vida do ser humano, e com o
desenvolvimento das civilizacGes, 0 ato de comer evoluiu de apenas uma mera necessidade de
nutrir o corpo para uma experiéncia que pode dar prazer, envolvendo todos os sentidos, e sendo
capaz de carregar em seu cerne diversas culturas.

Dessa maneira, a gastronomia, categoria que engloba o fazer culinario, pode imprimir
em sua matéria prima nogdes como criatividade, histéria, inovacgdo, originalidade, técnica,
ciéncia e sensacdes, tal qual obras consideradas artisticas, como a pintura, escultura, muasica e
obras audiovisuais. Contudo, as producgdes culinérias ndo sao protegidas pelo Direito Autoral
no Brasil, deixando os chefs, que muitas vezes estudam e se dedicam por anos para expressar
em seus trabalhos uma experiéncia Unica ao degustador, a mercé das copias e da concorréncia
desleal.

O Direito Autoral mostra sua relevancia na historia da humanidade ha milénios, e sua
importancia vai além do fator econdmico que vincula & obra ao autor. Nesse contexto, o Direito
do Autor possui uma funcdo social, ao passo que se relaciona com o direito de acesso ao
conhecimento e a busca pelo equilibrio dos interesses individuais do autor com os interesses da
coletividade.

No Brasil, o direito de autor passou primeiro por outras areas do Direito até conquistar
seu proprio espaco. Assim, o principal diploma legal no ordenamento juridico brasileiro no que
diz respeito aos Direitos Autorais é a Lei n°® 9.610/98, e segundo tal Lei, para uma obra ser
considerada passivel de protecdo esta deve cumprir alguns requisitos como: i) pertencer ao
dominio das letras, das artes ou das ciéncias; ii) conter algum traco de originalidade; iii)
exteriorizacdo, por qualquer meio; iv) achar-se a obra no periodo de protecéo fixado pela lei.

Ademais, no Brasil existe outra forma de protecdo das criagbes da mente humana,
consolidada pela Lei n° 9279 de 1996, que regula os Direitos de Propriedade Intelectual, porém,
essa Lei trata das criacdes que dao origem as invengdes e as marcas, com carater exclusivamente
econdmico e que possuem como fundamento a sua aplicabilidade em escala industrial.

Nesse sentido, o desenvolvimento da gastronomia e das técnicas culinarias ao redor do
mundo foi um processo lento, que se iniciou com o dominio do fogo, possibilitando o
aperfeicoamento da agricultura e pecuaria, e foi por meio da alimentagdo como um conceito
coletivo que diversas culturas conseguiram se expandir e solidificar seus costumes que

perduram até a contemporaneidade.
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N&o obstante, ainda ndo ha um consenso quanto a categoria de conhecimento que a
gastronomia se encaixa, podendo ser percebida como uma ciéncia técnica, uma arte ou limitada
ao artesanato, por muitos acreditarem que a culinaria seja uma mera reproducdo, um trabalho
unicamente manual e no criativo.

Contudo, reconhecendo que encontrar uma defini¢do exclusiva para o que é “arte” é
uma ardua tarefa, podemos conferir algumas teorias que se propdem a responder essa questao.
Assim, ao considerarmos que para ser classificado como arte a obra teria que causar alguma
experiéncia particular, que outras coisas ndo produzem, ao seu expectador, entendemos que a
gastronomia se encaixaria nessa classificacdo, tendo em vista que somente as experencias
culinéria conseguem provocar sensa¢des que nada mais consegue.

Ademais, uma producéo culinéria pode ser confeccionada com diversos ingredientes,
preparado de formas diferentes, com o objetivo de atribuir estética além de sabor ao prato,
possibilitando que seu degustado coma “primeiro com os olhos”, sendo possivel a realizacdo
de verdadeiras obras de arte na cozinha.

Nessa intelecgéo, faz-se pertinente analisar o tema num ambito internacional, neste caso,
como os Estados Unidos da América tratam sobre a matéria da protecdo intelectual das
producdes culinarias. Assim, 0 ordenamento juridico norte americano segue 0 modelo de
copyright para a protecdo de obras autorais, que foca no direito de reproducéo de copias.

Nessa vereda, mesmo ndo possuindo uma legislacdo especifica para a protecdo da
propriedade intelectual de produgdes gastronémicas, os EUA possuem institutos como o trade
dress e o trade secret, que possibilitam uma maior seguranca para os chefs quanto a guarida de
suas criagoes.

Outrossim, mesmo sendo enxuta a quantidade de julgados ou jurisprudéncias referentes
as lides com direitos autorais e receitas ou producdes culinarias, podemos perceber em alguns
casos concretos a tendéncia dos julgadores de entenderem que ha sim a uma obra intelectual
gastrondbmica pode ser assim concebida conceituada por representar a exteriorizagdo da
criatividade, captavel através dos sentidos.

Dessa forma, ao analisarmos os requisitos exigidos pela legislacdo nacional, as teorias
gue nos ajudam a entender o que pode ser definido como arte, o que caracteriza o autor de uma
obra, bem como observarmos produgdes culindrias bem elaboradas, com conceitos Unicos,
achamos justa a salvaguarda legal da propriedade intelectual de profissionais da culinaria.

Portanto, se um chef tém uma concepcao original para uma producéo gastrondémica, cria

seu conceito por meio de seus conhecimentos técnicos e tedricos, e ainda a executa em um meio
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tangivel, sendo a materialidade os ingredientes e o conjunto final do prato, inferimos que o(a)
cozinheiro(a) profissional poderia ser considerado autor, e deveria ter sua obra e
consequentemente, sua propriedade intelectual, protegidas pela Lei de Direito Autoral.
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