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RESUMO

O objetivo geral da investigacdo € compreender 0s processos de insercdo da
sociobiodiversidade na gastronomia a partir dos circuitos gastrondmicos e da formacdo do
gastronomo no Brasil e Portugal, investigando o papel da categoria gastronomia
sociobiodiversa. Para isso, foi conduzida pesquisa mista, quanti-qualitativa com entrevista
semiestruturada em dois campos: cursos de gastronomia e restaurantes em Portugal e no sul do
Brasil. Os dados foram analisados por analise de conteudo e estatistica descritiva no software
Nvivol4 e Excel. A partir dessa metodologia, os dados da pesquisa revelam que a insercdo de
alimentos da sociobiodiversidade em restaurantes luso-brasileiros segue trajetorias mediadas
por mercados de valor, resultando em cadeias de sociobiodiversidade que buscam justica social.
Apesar de ndo serem sempre a escolha economicamente mais vantajosa, esses alimentos sdo
valorizados pela qualidade e pela busca dos chefs por ingredientes locais. Nesses circuitos foi
verificado relagcdes horizontais entre chefs e agricultores, com parcerias que permitem a
interferéncia mdtua nos cultivos e nos pratos. A participacdo de pescadores artesanais,
agricultores familiares e produtores de alimentos artesanais ocorre de forma pontual, enquanto
povos e comunidades tradicionais como quilombolas e indigenas ndo estdo inseridos nos
circuitos analisados, revelando lacunas nas cadeias da sociobiodiversidade. Os agricultores
inseridos nesses circuitos destacam-se por sua compreensdo das demandas dos sistemas
alimentares urbanos, inovacdo, visdo empreendedora e praticas sustentaveis de producdo.
Entretanto, a insercdo desses alimentos ainda é pontual e insuficiente para sustentar as cadeias
ou promover o crescimento desses cultivos. Estratégias como compra coletiva e transformacao
dos restaurantes em mercearias para venda direta sdo adotadas, mas a compra de alimentos
ainda é predominantemente feita através de distribuidores, o que mostra a vulnerabilidade
desses circuitos. As técnicas gastronémicas sdo utilizadas como ferramenta de insercédo e
valorizacdo de alimentos da sociobiodiversidade nos cardapios. No entanto, a falta de
capacitacao técnica dos cozinheiros em relacdo a esses ingredientes se mostrou um desafio. A
falta de valorizacdo desses alimentos, associada ao desconhecimento sobre sociobiodiversidade
e sazonalidade, sdo outros entraves encontrados na pesquisa. Dificuldades logisticas, nos precos
praticados, no acesso e disponibilidade regular dos produtos refletem a desestruturacdo das
cadeias, que carecem de respaldo politico. Foi possivel entender que 0s cursos de gastronomia
ndo suprem a demanda de capacitacdo sobre alimentos da sociobiodiversidade. A burocracia
nos processos de aquisicdo de alimentos nas universidades dificulta a inclusdo desses
ingredientes nas aulas praticas. Enquanto pesquisas nessas universidades sobre eles ainda séo
insuficientes, mesmo que estejam aumentando. Chefs e agricultores demandam ajuda dos
cursos para pesquisar esses ingredientes. Por fim, foi possivel verificar a existéncia de uma
gastronomia sociobiodiversa, baseada em seis principios indissociaveis: agrobiodiversidade,
sociodiversidade, trajetoria do ingrediente sustentavel, bioeconomia, patriménio alimentar e
educacdo. Essa gastronomia coexiste com modelos convencionais, pois, ficou evidente que a
insercdo de alimentos da sociobiodiversidade nos circuitos gastronémicos e na educagédo
gastrondmica é limitada e ocasional nos dois paises. Portanto, faz-se necessaria a construgdo
de uma agenda politica para apoiar essas cadeias e promover a valorizacdo desses alimentos,
incentivando agdes para a construgdo de sistemas alimentares sustentaveis.

Palavras-chave: Sociobiodiversidade. Ingredientes locais. Restaurantes. Espécies nativas.
Cursos de gastronomia.



ABSTRACT

This thesis aims to understand the processes of integrating sociobiodiversity into gastronomy
through the education of gastronomes and the gastronomic circuits in Brazil and Portugal,
investigating the role of the sociobiodiverse gastronomy category. For this purpose, it was
conducted research with mixed methods approach, quantitative and qualitative, through semi-
structured interviews in two areas: gastronomy courses and restaurants. Data were analyzed
through content analysis and descriptive statistics using Nvivol4 and Excel software. Through
this methodology, the research data reveals that the integration of sociobiodiversity foods into
Luso-Brazilian restaurants follows trajectories mediated by value markets, resulting in
sociobiodiversity chains seeking social justice. Despite not always being the most economically
advantageous choice, these foods are valued for their quality and the chefs' search for local
ingredients. Horizontal relationships between chefs and farmers were observed in these circuits,
with partnerships allowing mutual interference in cultivation and dishes. The participation of
artisanal fishermen, family farmers, and artisanal food producers occurs sporadically, while
indigenous communities and quilombolas are not included in the analyzed circuits, revealing
gaps in sociobiodiversity chains. Farmers integrated into these circuits stand out for their
understanding of urban food system demands, innovation, entrepreneurial vision, and
sustainable production practices. However, the integration of these foods is still sporadic and
insufficient to sustain the chains or promote the growth of these crops. Strategies such as
collective purchasing and transforming restaurants into grocery stores for direct sales are
adopted, but food purchasing is still predominantly done through distributors, indicating the
vulnerability of these circuits. Gastronomic techniques are used as tools for the insertion and
valorization of sociobiodiversity foods on menus. However, the lack of technical training for
chefs regarding these ingredients proved to be a challenge. The lack of valorization of these
foods, associated with lack of knowledge about sociobiodiversity and seasonality, are other
obstacles reported in the research. Logistical difficulties, pricing issues, access, and regular
availability of products reflect the disorganization of the chains, which lack political support. It
was possible to understand that gastronomy courses do not meet the demand for training on
sociobiodiversity foods. Bureaucracy in the processes of acquiring food in universities obstructs
the inclusion of these ingredients in practical classes. While research on sociobiodiversity foods
in these universities is still insufficient, even though it is increasing. Chefs and farmers demand
assistance from courses to research these this ingredients’ use. Finally, it was possible to verify
the existence of a sociobiodiverse gastronomy, based on six inseparable principles:
agrobiodiversity, sociodiversity, sustainable ingredient trajectory, bioeconomy, food heritage,
and education. This gastronomy coexists with conventional models because it became evident
that the integration of sociobiodiversity foods into gastronomic circuits and gastronomic
education is limited and occasional in both countries: Brazil and Portugal. Therefore, it is
necessary to build a political agenda to support these chains and promote the valorization of
these foods, encouraging actions for sustainable rural development.

Keywords: Sociobiodiversity. Local ingredients. Restaurants. Native Species. Culinary
School.
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14

1 INTRODUCAO

Um punhado de frutos encontrados na Amazonia, hortalicas da Mata Atlantica e do
Pantanal, alguma semente do Cerrado e um toque final de temperos da Caatinga e um charque
dos Pampas compdem a receita do pais com a maior biodiversidade mundial: o Brasil. Essa
diversidade, ilustrada na figura da péagina 15 desta tese!, que se encontra na pagina a seguir,
apresenta uma combinagdo de cores, sabores e aromas com a representacdo da mandioca
misturada ao cacau, pitanga, caju, folha de taioba, murici e major gomes. Embora essa receita
mencionada tenha grande potencial nutricional, ela parece ndo ser facilmente encontrada na
rotina alimentar dos brasileiros (Pereira; Manarini, 2019; BFN, 2019). Apesar de ser o primeiro
colocado na lista “megadiverse countries” e segundo na lista mundial de paises com maior
nimero de espécies endémicas (Mittermeier, et al., 2004; Viana et al., 2013), a dieta dos
brasileiros apresenta pouca diversidade (BFN, 2019). Dados da Convencéo sobre Diversidade
Bioldgica (CDB) indicam que, apenas, 152 espécies vegetais e 8 animais representam 90% da
alimentacdo no Brasil (Esteve, 2017). Destas, o quarteto arroz, milho, trigo, soja, importantes
commodities agricolas, representa 70% do consumo alimentar brasileiro (Reifschneider; Nass;
Henz, 2015).

O cenério brasileiro vai ao encontro do que ocorre no mundo. Publicacdo da
Organizacdo das NacOes Unidas para a Alimentacéo e Agricultura (FAO) indica que do total
de 6 mil espécies empregadas na alimentacdo mundial, apenas 92 correspondem a 66% da
producdo agricola total (FAO, 2019). Outro estudo, publicado pela National Academy of
Sciences of the United States of America, verificou que embora haja aumento geral na
quantidade cal6rica ingerida per capita no mundo, ha diminui¢do na diversidade de espécies
ingeridas nas dietas e proporcional aumento no numero de commodities agricolas empregadas

na alimentacdo (Khourya et al., 2014).

L A figura da pagina 15 desta tese foi realizada sob encomenda pela artista Amanda Gewehr que desenhou e pintou
em aquarela os desenhos de espécies da flora nativa brasileira.

2 S40 elas: As 15 espécies mais utilizadas sdo arroz, trigo, milho, sorgo, cevada, cana- -de-agticar, beterraba, batata,
batata-doce, mandioca, feijdo, soja, amendoim, coco e banana. Somente o arroz, a batata, 0 milho e o trigo
representam 60% desse total e s&o a base da alimenta¢do humana (Gouvea, 2015, p. I).

% S40 elas: cana-de-agtcar, milho, arroz, trigo, batata, soja, 6leo de palma, aglcar de beterraba e mandioca (FAO,
2019).



—
m
.
&)
<
5
b
S




Como consequéncia dessa monotonia alimentar, tem-se crescente aumento de doengas
relacionadas a dietas (FAO, 2019) levando ao que o relatério da Revista The Lancet definiu
como Sindemia global: um conjunto de pandemias da desnutricdo, obesidade e mudancas
climaticas (Swinburn et al., 2019). Os sistemas alimentares atuais, portanto, colocam em risco
a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) nos territorios (Marchioni; Carvalho; Villar, 2021),
impactando, principalmente, as camadas da populacéo mais vulneraveis (Hunter; Fanzo, 2013)
contribuindo para o desaparecimento de saberes tradicionais relacionados as culturas
alimentares (Menezes; Cruz, 2017), além da contaminacéo dos solos, aguas e ar, devido ao uso
de agrotéxicos, o desmatamento e o emprego de sementes geneticamente modificadas
corroborando para a perda da sociobiodiversidade (David; Melgarejo; Bracagioli, 2018).

A partir disso, a construcdo de sistemas alimentares sustentaveis tem sido fomentada
como estratégia para repensar os sistemas atuais. Dentre as inovacfes, a mais promissora trata-
se do uso sustentavel da sociobiodiversidade brasileira, que abrange a relagdo intrinseca entre
a diversidade bioldgica e cultural (Diegues, 2005). Iniciativas como o Plano Nacional de
Promocao das Cadeias de Produtos da Sociobiodiversidade (PNPSB), o projeto Biodiversidade
para Alimentacdo e Nutricdo (BFN) e o Programa Bioeconomia Brasil - Sociobiodiversidade
promovidos pelo governo brasileiro, indicam a relevancia da estruturacdo das cadeias desses
produtos e das parcerias entre os elos do sistema alimentar para sua conservacéo (Brasil,
2009;2019a; BFN, 2019). Tais iniciativas reconhecem a sociobiodiversidade e suas redes como
importantes agentes para sistemas alimentares sustentaveis, relacionados a ado¢do do uso
sustentavel da biodiversidade como eixo central para acGes alinhadas aos objetivos do
desenvolvimento sustentavel da Organizacdo das Nac¢Ges Unidas — ONU (Allegreti, 2008; FAO,
2019; Saraiva; Cruz, 2021).

Recentes pesquisas tém demonstrado que a gastronomia pode ser um importante elo
nos sistemas alimentares e um espaco recente de discussdo e mobilizacdo social para formas
sustentaveis. Por um lado, a criacdo de mercados para produtos diferenciados em circuitos
gastrondmicos 4 mostra-se uma oportunidade de escalonar as redes de producdo da
sociobiodiversidade. Por outro, o recente campo cientifico vem mostrando-se promissor para
contribuir, especialmente, com inovacdes de produtos trazendo possibilidades de uso da
sociobiodiversidade nas dietas da populacdo (Dorigon, 2019; Duarte, Guéneau, Passos; 2016;
Ferreira, 2023; Ferro, 2017; 2021; Guéneau et al., 2017; Gewehr, Coelho-de-Souza, 2022;

4 Circuitos Gastrondmicos sdo definidos como o “espago simbolico composto por restaurantes, chefs, cozinheiros,

comensais, produtores e demais atores que compartilham as tematicas, a cultura e as vivéncias da gastronomia”
(Zaneti, 2017, p. s/p).



Melo; Zaneti, 2021; Santiago e Coradin, 2018; Severo et al., 2020; Soares et al., 2020; Zaneti,
2017; Zaneti, Balestro, 2015).

Acbes como o projeto Pitadas de Cerrado e a Web Série “BioDiversidade®: manejando
saberes, descobrindo sabores” exemplificam a crescente inser¢do da sociobiodiversidade nos
cursos de gastronomia por meio de projetos para difundir conhecimento sobre esses alimentos
através de préticas gastrondmicas (Coelho-de-Souza, 2020b; Melo; Zaneti, 2021). A
gastronomia tem sido utilizada inclusive por 6rgaos internacionais, como a FAO, que langcou
um desafio a chefs e cozinheiros do mundo todo a submeterem receitas tradicionais ou
inovadoras com o0 paingo, para celebrar o Ano Internacional do Milho Paingo - I'YM 2023 FAO.
O resultado foi publicado no livro Millets recipe book (FAO, 2023).

Nos circuitos gastronémicos, o uso de alimentos esquecidos (forgotten foods) sdo uma
grande tendéncia que tem evidenciado uma busca de uma cozinha de ingrediente que traga
inovacdo sensorial. No mundo todo, restaurantes mais premiados tém se dedicado a
“redescoberta” e pesquisa desses ingredientes. E o caso do vencedor de 2023 da Lista 50’s Best
da Revista de Restaurant, o restaurante Central, dos chefs Virgilio Martinez e Pia Ledn que
mantém o Mater - um centro de pesquisa sobre biodiversidade peruana. Seguem a lista
reconhecidos restaurantes também pelo guia Michelin: Noma (chef René Redzepi e Nordic
Food Lab), D.O.M (chef Alex Atala e Instituo ATA), Mani (chef Helena Rizzo), Casa do Porco
(chef Janaina Rueda), Osteria Francescana (Méassimo Bottura) e Belcanto (chef José Avillez).

Todavia, apesar desse crescente uso de produtos locais em restaurantes, cabe ressaltar
gue esse uso tem ocorrido em circuitos elitizados, que, muitas vezes, podem endossar nichos
elitizados inviabilizando o acesso a eles. Além disso, a apropriacdo desses alimentos por chefs
e cozinheiros, sem reconhecimento (financeiro ou moral) as comunidades produtoras, além da
ideia colonizadora de “redescobrimento”, chancela a gourmetizagdo desses alimentos que
fazem parte de culturas de comunidades tradicionais. Esses sdo elementos controversos de
debate sobre essa insercdo (Zaneti, 2017; Barbosa, 2009; 2016; Ferreira, 2023). Da mesma
forma, mesmo que haja a tendéncia de resgate de técnicas associadas a culturas alimentares
locais na gastronomia, 0s cursos em gastronomia no Brasil reproduzem, em grande parte, 0
contexto francés, focando em seus curriculos técnicas e pratos ligados ao contexto europeu no
século XVII (Bueno, 2016; Doria, 2021; Lima, 2019).

A partir desse cenario, a presente tese tem como questdes de investigacdo se a

gastronomia pode se constituir como ferramenta de promogdo de alimentos da

5 Disponivel em: https://www.ufrgs.br/circulosociobiodiversidade/webseries/


https://www.ufrgs.br/circulosociobiodiversidade/webseries/

sociobiodiversidade nas dietas? Em caso positivo, a partir de quais dindmicas, considerando
tanto o processo formativo dos gastronomos, quanto os circuitos gastrondmicos? Como ocorre
esse processo em diferentes paises?

Cabe mencionar gque esses questionamentos sdo o resultado de uma longa trajetoria da
pesquisadora, que iniciou com sua entrada no curso de gastronomia da Universidade Federal de
Ciéncias da Saude de Porto Alegre - UFCSPA em 2013. A partir de sua formacéo, em 2016, foi
possivel ter contato com a ideia contemporanea de gastronomia como parte dos sistemas
alimentares. Essa conexdo sé foi possivel pela influéncia da professora Taina Bacellar Zaneti,
gastrdnoma, que a partir de suas proprias pesquisas, abriu caminhos para as fronteiras limitantes
da gastronomia como simples técnica de transformacéo de alimentos.

A partir dessa conexdo, a pesquisadora fala de um ponto de vista de uma gastronoma
por formacdo, que tem realizado pesquisas no desenvolvimento rural desde seu ingresso no
mestrado no Programa de Pds-graduacéo em Desenvolvimento Rural - PGDR da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul - UFRGS em 2017. Nessa trajetoria, encontrou a professora
Gabriela Coelho-de-Souza que tem realizado projetos sobre sociobiodiversidade, buscando na
gastronomia uma ferramenta para valorizar a tematica. Com essas parcerias, a pesquisadora tem
integrado grupos de pesquisa como Circulo de Referéncia em Agroecologia,
Sociobiodiversidade, Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional (AsSsSAN Circulo de
Referéncia) e Gastronomia e(m) Desenvolvimento da UnB e se envolvido em oficinas, palestras
e cursos sobre a tematica, como a Web Série “BioDiversidades: manejando saberes,
descobrindo sabores”.

Neste contexto, 0 objetivo geral da pesquisa volta-se a compreender 0s processos de
inser¢do da sociobiodiversidade na gastronomia a partir da formacéo do gastrénomo e dos
circuitos gastronémicos no Brasil e Portugal, investigando o papel da categoria gastronomia
sociobiodiversa. Para alcanga-lo, os objetivos especificos tracados sdo: I) Caracterizar como a
categoria gastronomia sociobiodiversa esta sendo trabalhada em circuitos gastronémicos do
Brasil e Portugal; 11) Caracterizar como a categoria gastronomia sociobiodiversa esta sendo
trabalhada na educacdo gastronémica no Brasil e Portugal; 111) Comparar dindmicas e processos
qgue envolvem a gastronomia sociobiodiversa no Brasil e em Portugal, analisando suas
interfaces na promocdo do consumo de alimentos da sociobiodiversidade; 1V) Analisar a
sustentacdo da categoria de gastronomia sociobiodiversa a partir das dindmicas dos alimentos
da sociobiodiversidade nos dois paises.

A partir desses objetivos, espera-se verificar a relacdo da insercdo da

sociobiodiversidade em Brasil e Portugal. Por isso, em muitas partes da tese, aparece o termo



“luso-brasileiro”, indicando a interse¢do dos dados, tanto nos circuitos, quanto na educagao
gastrondémica. Além dessa secdo, esse capitulo tem como sequéncia a justificativa do estudo
dessa tematica, seguido pela explicagdo dos procedimentos metodologicos empregados na
investigacdo. A seguir, o Capitulo 2 apresenta o referencial tedérico que fundamenta a
investigacdo. Os Capitulos posteriores apresentam discussdo dos dados encontrados na
pesquisa. No Capitulo 3, é apresentado a inser¢cdo da sociobiodiversidade os circuitos
gastrondmicos luso-brasileiros. Enquanto no Capitulo 4, é apresentado a insercdo da
sociobiodiversidade na educacdo gastronémica luso-brasileira. As comparacdes entre os dois
paises foram realizadas em ambos os capitulos conforme cada temética foi sendo discutida. Por
fim, o Capitulo 5 traz reflexdes sobre a categoria gastronomia sociobiodiversa e seus principios.

A tese € finalizada pelas consideraces finais.

1.1 JUSTIFICATIVA

A sociobiodiversidade brasileira tem ganhado destaque em politicas publicas, marcos
normativos e publica¢des nos Gltimos anos (Brasil, 2009, 2015, 2017, 2019a, 2019b, 2021).
Projetos apoiados pelo governo brasileiro que visam a preservacdo da mega diversidade no pais
recomendam a pesquisa de espécies nativas como uma forma de colaborar com sua preservacao
(BFN, 2019). O projeto Plantas para o Futuro, por exemplo, destaca que € essencial o
desenvolvimento de projetos interinstitucionais para incentivo da producdo de espécies locais
por agricultores familiares, povos e comunidades tradicionais e demais agentes que
protagonizam a sociodiversidade do conceito (Coradin, Siminski, REIS, 2011).

No ambito internacional, a FAO aponta que os desafios para desenvolvimento rural
nos paises da américa latina giram em torno de: inovacédo, agregacgdo de valor aos produtos,
diferenciacdo e busca por maior conexdo direta com mercados, preservando, sobretudo, a
diversidade biologica através de modelos produtivos sustentaveis capazes de acelerar a
transformacéo do setor agroalimentar criando valor agregado aos produtos e empregos formais.
Isso porque, agricultores familiares® ainda séo vulneraveis nos sistemas alimentares atuais,
recebendo menor parcela econémica das produgdes e sofrendo impacto das safras, muitas vezes,

sem garantias ou assisténcias (Rodriguez et al., 2019).

6 Considera-se agricultor familiar produtores de alimentos com méo de obra familiar, que atuam em propriedades
em geral, de area limitada, sendo pequenas em comparagdo com os grandes empreendimentos agricolas, que
possuam diversificacdo da producdo, integragdo com o mercado local e gestdo autbnoma. Esse conjunto de
caracteristicas define esse grupo heterogéneo de produtor camponés que desempenha importante papel na
seguranca alimentar e nutricional dos territdrios, na preservacao das tradi¢fes culturais e na sustentabilidade
ambiental (Schneider; Gazzola, 2017; Menezes, Cruz, 2017; Brasil, 2009).



Nesse contexto, o fortalecimento das cadeias de produtos da sociobiodiversidade s&o
de extrema relevancia para o desenvolvimento rural sustentavel (etnodesenvolvimento)
(Alegretti, 2008; Brasil, 2009, 2015; Ramos; Longhi; Martins, 2019; Saraiva; Cruz, 2021). Isso
porque a criagdo de mercado para produtos da sociobiodiversidade colabora com a valorizacéo
dos produtos e dos produtores rurais (Brasil, 2017a; Ramos; Longhi; Martins, 2019). Conforme
publicacdo do Centro de Tecnologias Alternativas e Populares (CETAP): “o uso de produtos
em sintonia com a conservacdo ambiental tende a gerar ganhos para a saude [...] a0 mesmo
tempo em que nos oferecem elevado potencial nutricional [...] [contribui] para manter a
biodiversidade nativa” (Cetap, 2015, p. 18). Com isso, a transformacéo efetiva dos sistemas
alimentares passa por proporcionar melhorias socioecondmicas a agricultores e consumidores,
mitigando desigualdades e promovendo a cultura local e a protecdo e recuperacdo dos
ecossistemas.

Nessa perspectiva, a valorizacdo e fortalecimento desses produtos insere-se num
contexto de transformacdo de modelos de desenvolvimento, migrando de uma ideia de
acumulacdo de capital para etnodesenvolvimento. Portanto, o uso desses ingredientes sdo uma
das alternativas para o combate a inseguranca alimentar e nutricional, monotonia alimentar,
poluicdo ambiental e comprometimentos dos recursos naturais, degradacdo de relacdes de
trabalho, desvalorizacdo de agricultores e esquecimento de culturas alimentares tradicionais
(Coelho-de-Souza, 2021).

Nesse contexto, a gastronomia vem sendo estudada como importante ferramenta para
o desenvolvimento rural, especialmente, como estratégia de criacdo de mercado para produtos
diferenciados, com evidente papel dos chefs (Dorigon, 2019; Guéneau; Duarte, 2016; Guéneau
etal., 2017; Ferreira, 2023; Zaneti, 2017; Zaneti; Balestro, 2015). Além disso, também tem sido
utilizada em projetos que visam a conservacao de ecossistemas nativos pelo uso (Diegues,
2005).

Um exemplo € o projeto internacional BFN, apoiado pela FAO (BFN, 2019) que
lancou a publicacao “Biodiversidades” de Santiago e Coradin (2018). Outro relevante exemplo
é a iniciativa interinstitucional promovida pela EMBRAPA e MMA, a Rota dos Butiazais que
publicou o Livro “Butia para todos os gostos” de Dutra et al. (2022), assim como, 0 projeto
Arca do gosto, encabecado pelo Movimento Slow Food, com apoio do MMA e universidades
no Brasil. Essas iniciativas utilizam o potencial gastronébmico como recurso para utilizacdo
dessas espécies na alimentacao contribuindo para seu resgate e preservacdo (Petrini, 2017).

Entende-se que o recente fendbmeno dos cursos de gastronomia em expansdo no Brasil

é essencial para a compreensdo das dindmicas dos alimentos da sociobiodiversidade na



gastronomia, indo além dos circuitos gastronémicos. Entretanto, levando em consideracdo a
efervescéncia do campo cientifico brasileiro, investigar a educacdo em gastronomia para
analisar suas potencialidades referentes aos alimentos da sociobiodiversidade se mostra um
grande desafio. Especialmente em razdo das inquietagdes da comunidade cientifica brasileira
sobre sua definigdo (Ferro, 2021a; Soares et al., 2020). Na medida em que sua conceituacdo é
um dos grandes desafios do campo cientifico brasileiro, o desenvolvimento de um conceito na
tese, de gastronomia sociobiodiversa, revela-se essencial.

A partir disso, argumenta-se que para se chegar aos objetivos da tese, a comparacédo da
realidade brasileira com a portuguesa faz-se essencial a fim de entender, a partir das fronteiras,
a identidade da gastronomia nos dois contextos, e assim, buscar suas contribuigdes a
sociobiodiversidade. A escolha de Portugal se justifica em alguns elementos que tornam as
realidades, ao mesmo tempo, proximas e distantes. Ha, nos dois paises, cursos superiores em
Gastronomia, elemento que aproxima as realidades. Todavia, os cursos no Brasil s&o mais
antigos (desde 1999) e tem aumentado exponencialmente a oferta nos Gltimos anos, sendo uma
excecdo no cenario mundial (Rocha, 2015; Rubim; Rejowski, 2016) enquanto a Unica’
licenciatura em Gastronomia em Portugal foi inaugurada em 2017 (Lima, 2019).

Por outro lado, a estruturacdo de politica publica portuguesa sobre gastronomia parece
estar avancada em relacdo ao contexto brasileiro. Portugal promulgou, em 2000, a gastronomia
do pais um patrimdnio imaterial objetivando incentivar o ramo de restauracdo®, especialmente
através do turismo, e da construcdo do campo cientifico, criando grupos de trabalhos e
incentivando pesquisas sobre o patriménio gastronémico cultural no pais (D’encarnagéo, 2013;
Portugal, 2000). Ja o Brasil, que ndo possui politicas federais direcionadas a gastronomia, tem
alguns marcos normativos locais, como por exemplo, o GT de gastronomia RS criado em 2011
(Governo do Estado do Rio Grande Do Sul, 2011) e a Politica Estadual da Gastronomia e
Cultura Alimentar do estado do Ceara criada em 2022 (Governo do Estado do Ceard, 2021).

A cidade de Coimbra tem protagonismo nessas articulagfes. Ndo a toa, a cidade é
destaque no campo cientifico gastronémico. Além do titulo de regido gastronémica europeia
em 2021, a cidade sediou o | primeiro encontro de estudos Superiores em Gastronomia em
2017. Além disso, la localiza-se o Instituto Politécnico de Coimbra que possui curso de

licenciatura em gastronomia, sendo a Unica cidade com trés ciclos de ensino (graduacéo,

" Em 2024, o politécnico de Viana do Castelo langou o curso de licenciatura em Gastronomia e Artes Culinarias,
se tornando o segundo no pais. Disponivel em: https://www.ipvc.pt/cursos/gastronomia-e-artes-
culinarias/?cli_action=1720036849.019.

8 Restauracdo diz respeito ao setor de restaurantes, sindnimo de setor de refeicdes fora do lar ou “eating out”. E
mais empregado em Portugal, contudo, também ¢é utilizado no Brasil.



mestrado e doutorado® no sistema europeu de ensino) sobre o tema da alimentacéo, acrescido
da escola técnica de hotelaria que tem oferta formativa ha mais de 30 anos na cidade®.

A partir disso, a investigacdo sobre alimentos da sociobiodiversidade na gastronomia,
pesquisando a formacdo do gastrénomo e os circuitos gastrondmicos € justificada pela
relevancia, ineditismo e contemporaneidade do tema com potencial em contribuir com novas
andlises sobre o papel da gastronomia nos sistemas alimentares, impactando estratégias para o
desenvolvimento rural, especialmente, no que tange as metas da FAO para o Desenvolvimento
Sustentavel, como os Objetivos para o Desenvolvimento Sustentavel (ODS). Além disso, 0
potencial em contribuir no recente fendmeno do processo formativo dos gastronomos, mostra-

se importantissimo para repensar os sistemas alimentares através do campo de atuagao.

1.2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Para construir a investigacdo, foi escolhida metodologia de estudo com abordagem
mista, quanti-qualitativa, com tipo de estudo triangulado que envolve revisdo de literatura,
pesquisa exploratoria e estudo de casos com técnica de entrevistas semiestruturadas. Portanto o
estagio inicial da investigacdo foi revisdo sistematica na base de dado portal periddico capes,
que engloba artigos, teses e dissertacdes com os descritores ‘“‘gastronomia”,
“sociobiodiversidade”, “restaurantes”, “ensino gastronomia”. A partir dai formou-se o corpo
para a revisao que foi afinando e sendo encorpado com as referéncias citadas nos artigos
selecionados. Ao longo da pesquisa também foi consultado o repositorio Repositérios
Cientificos de Acesso Aberto de Portugal - RCAAP para pesquisas pontuais sobre temas afins
que precisavam ser complementados na tese. Outras literaturas indicadas por entrevistados,
professores, colegas e orientadores do doutorado também foram incluidas quando relevantes
para discutir a tematica.

A pesquisa de campo foi desenvolvida no contexto da gastronomia brasileira e
portuguesa envolvendo dois recortes: educacdo gastrondémica e circuitos gastronémicos. A
primeira se¢ao apresenta esse recorte da pesquisa indicando as duas dimensdes. Esses processos
séo apresentados a segui, comecando pelos metodos de producéo e analise de dados conduzidos

no estudo.

® Mestrado em Alimentagdo — Fontes, cultura e sociedade e doutoramento em Patrimdnios Alimentares: culturas e
identidades da Universidade de Coimbra — UC, alocados na FLUC.

10 Na Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra (EHTC) encontramos uma histéria de 30 anos na oferta de
formacdo na area de gastronomia com os cursos de: Técnicas de Cozinha/Pastelaria, Gestdo de Producédo de
Cozinha (GPC) ou Gestdo de Producdo de Pastelaria (GPP) (Lima, 2019, p. 23).



1.2.1 Recorte da pesquisa

A pesquisa é dividia em dois recortes: educacdo gastrondmica e circuitos
gastrondmicos. Esse primeiro diz respeito a cursos de ensino superior em gastronomia e, ao
longo do texto, sera chamado também por recorte educacdo ou campo cientifico. O segundo,
diz respeito a circuitos gastrondmicos que sdo definidos como: “espago simbolico composto
por restaurantes, chefs, cozinheiros, comensais, produtores e demais atores que compartilham
as tematicas, a cultura e as vivéncias da gastronomia” (Zaneti, 2017, p. s/p). Por isso, ao longo
do texto ele sera referenciado também como recorte ou setor de restauracao.

Dentro disso, 0 campo para producgéo de dados com entrevistas ocorreu em dois paises:
Portugal e Brasil. Em Portugal, as entrevistas ocorreram nas cidades de Lisboa, Porto, Coimbra
e Mealhada. No Brasil, as entrevistas ocorreram no estado do Rio Grande do Sul, nas cidades
de Porto Alegre, Nova Petropolis, Pelotas, Vacaria e Bento Gongalves.

Para o recorte de pesquisa educacdo, no Brasil, foram selecionados dois cursos de
ensino superior em gastronomia em Universidades Federais no Rio Grande do Sul. Em
Portugal, foi selecionado o Unico curso de ensino superior em gastronomia no nivel de
licenciatura e um no nivel de pods-graduacdo. A escolha dessas instituicdes ocorreu pela
representatividade delas em suas localidades. O Rio Grande do Sul tem poucas pesquisas sobre
sociobiodiversidade na gastronomia. Portanto, o critério de escolher esse estado no Sul no
Brasil e a selecdo de instituicfes federais se justifica por haver poucos dados sobre 0 uso da
sociobiodiversidade na gastronomia na regido, ao mesmo tempo em que h& mais trabalhos de
pesquisa e extensdo sobre a tematica em universidades federais. No Quadro 1, a seguir, sdo

apresentados caracteristicas desses cursos superiores em gastronomia selecionados.

Quadro 1 — Casos pesquisados recorte educacdo gastrondmica

Institui¢do Curso Pais/ Cidade Ano fundagéo
Universidade Federal de . . 2011 — abertura
L , Tecndlogo em Brasil: Porto

Ciéncias da Saude de Porto astronomia Aleare - RS de turmas em
Alegre - UFCSPA g g ' 2011
Universidade Federal de Pelotas Tecndlogo em Brasil: Pelotas - 2310 — abertura

— UFPel?? gastronomia RS & turmas em

' 2010
Instituto Politécnico de Coimbra Licenciatura em Portugal: 2015 —abertura
- IpC?3 gastronomia Coimbra de turmas em
' 2016
pnlv?53|dadg de |._|sboa § Mestrado em ciéncias Portugal: 2009 — abertura
ULisboa'* e Universidade Nova - .
de Lisboa - Nova gastrondmicas Lisboa. de turma 2010

11Site do curso: https://ufcspa.edu.br/vida-academica/graduacao/cursos/gastronomia
12Site do curso: https://institucional.ufpel.edu.br/cursos/cod/5580

13Site do curso: https://www.ipc.pt/ipc/oferta-formativa/licenciatura-em-gastronomia/
14Site do curso: https://ulisboa.pt.



Fonte: Elaborado pela autora.
A Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre - UFCSPA e

Universidade de Pelotas - UFPel sdo as unicas universidades publicas com curso de
gastronomia no estado, sendo ambos pioneiros na regido. Em Portugal, o ineditismo do curso
de licenciatura em gastronomia do Instituto Politécnico de Coimbra - IPC, caracterizado como
estudo de primeiro ciclo, que, grosso modo, equivale a graduacdo no Brasil justifica a escolha
do curso no recorte. Ja 0 mestrado da Universidade de Lisboa ULisboa e Universidade Nova de
Lisboa - Nova, foi incorporado na pesquisa pela alta relagédo entre egressos do IPC que
ingressaram no mestrado, bem como, por sua representatividade na invocacdo de cursos de
mestrado na area de gastronomia.

No recorte circuitos gastrondmicos, foram selecionados restaurantes cujos donos
tivessem relacdo com o0s cursos (egressos ou nao) ou que fossem indicagé@o dos professores. O
critério para incluir o restaurante na pesquisa era o restaurante trabalhar com alimentos locais,
tradicionais ou regionais nos cardapios. Soma-se aos critérios de selecdo dos restaurantes
conveniéncia e disponibilidade de encontro para a entrevista por parte dos proprietarios ou chefs
de restaurante. Foi priorizado visita presencial aos estabelecimentos quando possivel. Ndo foi

possivel visitar 1 deles (\Valle Rustico) conforme Quadro 2, a seguir:

Quadro 2 — Casos pesquisados recorte circuitos gastronémicos

regional contemporanea

Bo!

Restaurante Descrigdo Outros Projetos . gocal x
(tipo interacéo)
Restaurante Cordel _BIStI’O de cullnanAa Emporio e Professor IPC Coimbra ) PT
regional contemporanea (presencial)
Gleba Moagem & Padaria artesanal com Empdrio, Moinho préprio — Lisboa - PT
Padaria ingredientes locais venda de gréos e farinhas (presencial)
Bistrd de culinéria Pe}rcerlas com escplas, ) Porto - PT
Stramuntana Projeto "O qué nacional é

(presencial)

Bistrd Pelotense

Bistrd de culinéria
regional contemporanea

Parcerias com chefs e
escolas para aulas.

Pelotas - RS/BR
(presencial)

Restaurante de fusdo

Parceria com UFPel para

Pelotas - RS/BR

de natureza

Expedi¢des de ingredientes,
Fazenda propria.

Madre Mia X . ;
latino-americana estudos. (presencial)
Membro do Slow food,
- Restaurante de cozinha Membro do CSFN, Bento Gongalves -
Valle Rustico

RS/BR (online)

. Bistro-Café de produtos Porto Alegre -
Moa Cafeteria artesanais Egressa UFCSPA RS/BR (presencial)
. Bistro-Café de produtos Empdrio, revenda de Porto Alegre -
Bendita Horta A - .
organicos organicos. RS/BR (presencial)

Café com PANC

Bistr6-Café de PANCS

Emporio, revenda de
organicos para escolas
gastronomia.

Porto Alegre -
RS/BR (presencial)

Fonte: Elaborado pela autora.




1.2.2 Métodos para producéo de dados

A primeira etapa da tese foi a revisdo conceitual para constru¢do dos principios da
gastronomia sociobiodiversa. O ponto de partida dessa revisdo foi a interlocucdo entre o
conceito de sociobiodiversidade (Diegues, 2005) e principios do Movimento Slow Food
“alimentos bons, limpos e justos” (Petrini, 2017). Na pratica, os principios reunem elementos
montando indicadores para verificar a categoria “gastronomia sociobiodiversa” em circuitos
gastrondmicos e na educacdo gastrondmica. Esses indicadores (Quadro 25) serviram de base
para confeccdo dos roteiros das entrevistas a serem realizadas na segunda etapa.

A segunda etapa foi as entrevistas semiestruturadas. A partir da selecdo das
instituicOes, estabeleceu-se tipos de atores para entrevistar. No recorte educacdo, foram
realizadas entrevistas com professores, coordenadores do curso, responsavel pelas compras
para as aulas, alunos, egressos e agricultores ou intermediarios que tem parceria com 0 Curso.
No recorte restauracdo, foram entrevistados chefs, proprietéarios do restaurante e agricultores ou
intermediarios que sdo parceiros comerciais. Com o decorrer da pesquisa em Portugal, se tornou
importante criar uma categoria de atores no intuito de estabelecer um entendimento do
funcionamento tanto das escolas quanto dos restaurantes no pais. Com isso, foi criado a
categoria “‘especialistas” que abrange um conjunto de pessoas que trabalham na é&rea,
especialmente com pesquisa ou em projetos importantes para a tematica. O conjunto dos

entrevistados esta apresentado no Quadro 3 abaixo:

Quadro 3 — Categorizacao das fontes entrevistadas

Circuitos gastronémicos Educacdo gastrondmica
Fonte Al - cozinheiro/a ou proprietario/a B1 - professores ou/ coordenadores do curso
entrevista | A2 — agricultor/a ou intermediério/a B2 - alunos e egressos do curso

- C1 — especialista na area

Fonte: Elaborado pela autora.

Cada categoria de ator teve um roteiro especifico, por isso, foram desenvolvidos 5
roteiros: Al, A2, B1, B2 e C1 (Apéndice A). Nos roteiros havia perguntas abertas e perguntas
fechadas, bem como, perguntas comuns a todos os atores e perguntas especificas de cada fonte/
ator entrevistado. O instituto de cada roteiro adaptado a categoria da fonte era entender na
perspectiva daquele ator a presenca ou auséncia dos principios da gastronomia sociobiodiversa

NOS Cursos e circuitos gastrondmicos.

1.2.3 Atores entrevistados

Os atores escolhidos para as entrevistas partiram das instituicbes de ensino. Primeiro

se procurou os professores e estes indicaram contatos de alunos, egressos e pessoal do setor de



compras, bem como, pessoas pertencentes aos circuitos gastronémicos. Portanto, a pesquisa
iniciou a abordagem pelas universidades, através de seus professores e seguiu 0 método de Bola
de neve, no qual os entrevistados sugerem indicacdes de atores para novas entrevistas (Zaneti,
2017). Os entrevistados receberam termo de consentimento livre e esclarecido (Apéndice B) e
autorizaram a divulgagéo de seus nomes para a pesquisa.

Ao total, foram realizadas 38 entrevistas semiestruturadas, sendo 19 delas
desenvolvidas em Portugal e 19, no Brasil. O periodo das entrevistas ocorreu de janeiro de 2023
a agosto de 2023 em Portugal e outubro de 2023 a janeiro de 2024 no Brasil. Muitas entrevistas
foram realizadas online através da plataforma Zoom. Outras ocorreram presencialmente. Todas
foram gravadas. Essas entrevistas foram transcritas no software Dovetail e posteriormente
revisadas. No Quadro 4 e Quadro 5, a seguir, estdo apresentados os atores entrevistados, sua

respectiva categoria de fonte, local da entrevista e instituicdo.

Quadro 4 — Total de entrevistas por recorte e fontes entrevistadas

Fonte da entrevista - Al - 9 entrevistas B1 - 10 entrevistas
namero de entrevistados Portugal: 3 entrevistas Portugal: 5 entrevistas
Brasil: 6 entrevistas Brasil: 5 entrevistas
A2 - 3 entrevistas B2 - 9 entrevistas
Portugal: 1 entrevista Portugal: 5 entrevistas
Brasil: 2 entrevistas Brasil: 4 entrevistas

- C1 - 7 entrevistas
Portugal: 5 entrevistas
Brasil: 2 entrevistas

Total 12 entrevistas 26 entrevistas
Portugal: 4 entrevistas Portugal: 15 entrevistas
Brasil: 8 entrevistas Brasil: 11 entrevistas

Fonte: Elaborado pela autora.

Em relagdo ao recorte dos eixos da pesquisa, foram realizadas 26 entrevistas no recorte
educacéo gastrondmica e 12 entrevistas no recorte circuitos gastronémicos. Destes, no primeiro
recorte, 15 entrevistas foram conduzidas em Portugal, enquanto 11 entrevistas no Brasil. No
segundo, 4 entrevistas ocorrem em Portugal enquanto 8 entrevistas ocorreram no Brasil. E
importante destacar que mesmo que as entrevistas tenham ocorrido com atores pertencentes a
instituigdes e restaurantes em Portugal, muitas vezes, esses atores eram brasileiros. Portanto, a
divisdo Brasil e Portugal aqui se da sob a perspectiva do local em que o entrevistado esta

localizado e ndo, necessariamente, sua nacionalidade.



Quadro 5 — Atores entrevistados

Gastronomia — IPC

(Continua)

Pais | Fonte Nome Funcao Instituicio Local da entrevista®
PT B2 Ana Paula Gama Egressa Licenciatura em Gastronomia - IPC Coimbra (online)
PT B1 Bruno Leite Professor Mestrado ciéncias Gastrondmicas - ULisboa Lisboa (online)
PT | B2 Catarina Flores Fonseca Egressa / Estudante L|cencggggngfs%rsgs&gi ILIj’IEZiS/bI\éIaestrado Coimbra (presencial)
PT Bl Catarina Paula Guerra Geoffroy Prista Professora Coordenadora Mestrado Ciéncias Gastrondmicas - ULishoa Lisboa (online)
PT Bl Jodo Pedro Professor Licenciatura em Gastronomia - IPC Coimbra (presencial)
PT B2 Julia Anénima Aluna Licenciatura em Gastronomia - IPC Coimbra (presencial)
PT B2 Julia Commiato Egressa Licenciatura em Gastronomia - IPC Coimbra (online)
PT B1 Marcela Lima Professora Licenciatura em Gastronomia - IPC Coimbra (online)
PT Bl Paulina Mata Professora - Coordenadora | Mestrado ciéncias Gastronémicas - ULisboa Lisboa (online)
PT B2 Pedro Morais Aluno Licenciatura em Gastronomia - IPC Coimbra (online)
BR | B2 Isabel Cristina Egressa Tecnologo em gastronomia - UFPel Pelotas (online)
BR | B1 Alcides Gomes Neto Professor Tecnblogo em gastronomia - UFPel Pelotas (online)
BR | B2 Arthur Pinto Lemos Egresso Tecndlogo em gastronomia - UFCSPA Porto Alegre (presencial)
BR B2 Carolina Nicoli Ferreira Egressa Tecndlogo em gastronomia - UFCSPA Porto Alegre (presencial)
BR Bl Isabel Cristina Kasper Machado Professora Tecndlogo em gastronomia - UFCSPA Porto Alegre (presencial)
BR | Bl Juliano Garavaglia Professor Coordenador Tecndlogo em gastronomia - UFCSPA Porto Alegre (presencial)
BR | B2 Lucas Tolio Egresso Tecndlogo em gastronomia - UFCSPA Porto Alegre (online)
BR | Bl Nicole Weber Benemann Professora Tecnologo em gastronomia - UFPel Pelotas (online)
BR Bl Ricardo Yudi Akiyoshi Professor Tecndlogo em gastronomia - UFCSPA Porto Alegre (presencial)
PT | Al Diogo Amorim CEO e Chef Gleba Moagem & Padaria Lisboa (presencial)
PT | Al Lidia Brés Chef Restaurante Stramuntana Porto (presencial)

(Continuacéo)
PT | Al Paulo Queir6s Chef e Professor Restaurante Cordel e Licenciatura em Coimbra (presencial)

5Quando a entrevista foi online a indicag&o do local aqui diz respeito ao local em que o entrevistado/a estava no momento da entrevista.



cozinha de quintal

PT | A2 Catarina Costa Agricultora Keep Fresh Mealhada (presencial)
BR | Al | Antonio Elisandro de Oliveira e Marcia Peripolli Proprietarios Café com PANC Porto Alegre (presencial)
BR | Al Jorge Curi Chef Madre Mia Pelotas (presencial)
BR | Al Marcio Avila Chef Bistro Pelotense Pelotas (presencial)
BR | Al Rodrigo Bellora Chef Valle Rastico Bento Gongalves (online)
BR | Al Sophia Cora Chef Moa Cafeteria Porto Alegre (presencial)
BR | Al Camila Wait Hauck Proprietaria Bendita Horta Porto Alegre (presencial)
BR | A2 Alvir Longhi Agricultor CSFN Vacaria (online)
BR | A2 Danilo Gomes dealizador (mormedirio) | Sustentivel ¢ Iigagio 00 RS - Seapi/ r06ts, | (orecencial)
PT C1 Cecilia Delgado Fundadora e idealizadora Alimentar Clg:dl_eissglés:(?naali/iilsolaUn|verS|dade Lisboa (online)
PT | C1 Francisca Feiteira Food Policy Slow Food Lisboa (presencial)

_ o Diretora projeto e Projeto A Beira Sal Planta(_ja,Aa _Salicgﬁrnia _ _
PT C1 Guida Candido pesquisadora Amada — D(_)utor_amento Patr_lmonlo Alimentar Coimbra (presencial)

— Universidade de Coimbra - UC

PT | C1 Inés Coimbra Gestora projeto DLBC Lisbhoa - Food Wave Lisboa (online)
PT C1 Patricia Gomensoro Malheiros Pesquisadora Doutoramento Patrimonio Alimentar - UC Lisboa (online)
BR | C1 Morgana de Marco Técnica Laboratdrio Tecndlogo em gastronomia - UFCSPA Porto Alegre (presencial)
BR | C1 Tanea Romao Pesquisadora e Cozinheira Professora e Pesquisadora de ingredientes de Séo Paulo (presencial)

Fonte: Elaborado pela autora.
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1.3 METODOS PARA ANALISE DE DADOS

A andlise dos dados ocorreu por anélise de conteido no Software NVivol4, que consiste
em codificar trechos das entrevistas em categorias com um conjunto de dados para interpretar
e identificar padrdes e significados (Silva et al., 2005). Essas categorias foram pré-
estabelecidas, portanto, as perguntas dos roteiros foram usadas como as categorias principais
de codificagdo. Além disso, foi utilizado o método de analise estatistica descritiva no Software
Excel, que consiste em organizar os dados coletados das respostas das perguntas fechadas dos
roteiros quantificando os percentuais de respostas positivas e negativas para chegar ao conjunto
estatistico dos dados (Guedes et al. 2005).

Além disso, foram construidos quadros para apresentar 0s argumentos encontrados nas
falas dos entrevistados nas categorias de analise da tese. Nesse sentido, a analise de contetido
dos dados das entrevistas foi realizada na coluna central desses quadros, indicando o sentido
das falas, ou sintese da ideia. Em alguns casos, essa sintese do argumento central resultou em
figuras. E o caso do Figura 25, 26, 55, 61 e 63. Especificamente nos Quadros do Capitulo 5,
sobre entraves e desafios (Quaro 18 e Quadro 26), a analise ocorreu nas colunas (problema) e
(solucdo), apresentado, o argumento do entrevistado, ambos resultados também foram

apresentados nas respectivas figuras 55 e 61.
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2 DA GASTRONOMIA A SOCIOBIODIVERSIDADE

Gastronomia, culinaria, cozinha. Sindnimos? Conceitos distintos? Recentemente,
esforcos para definir o que é gastronomia tem articulado pesquisadores como o Grupo de
Trabalho de Soares et al. (2021). Estudos sobre 0 boom dos cursos de gastronomia no Brasil e
seus curriculos, como de Anjos, Cabral e Hostins, (2017), Coletti (2019), Ferro e Rejowski
(2018), Lima (2019), Mendes e Faleiros (2013) Rocha (2015; 2016) Rubim e Rejowski (2013),
Santos e Cordeiro (2021), Silva, Dourado e Oliveira (2019), Soares, Figueiredo e Sa (2021),
Sugizaki e Oliveira (2021) somados a textos que discutem sua conceituacdo, como 0s
elaborados por Bueno (2016), Doéria (2021), Ferro (2017; 2021a; 2021b), Soares et al. (2020),
Zaneti (2015; 2017), dentre outros, que ja discutem a sociobiodiversidade na gastronomia como
Zaneti e Balestro (2015), Guéneau et al. (2017), Brumano (2019), Gewehr e Coelho-de-Souza
(2022) e Ferreira, (2023) indicam como a tematica é efervescente, relevante e inquietante.

De modo geral, a discussdo sobre o conceito de gastronomia se d& em torno de
“aceitar” ou ndo a ideia de que ela é resumida ao capital cultural francés e a restaurantes, ou, se
pode ser considerada um conceito ampliado. A gastronomizagdo (Barbosa, 2009; 2016) e
gourmetizacdo (Zaneti, 2017) ddo pistas que, de modo geral, a alimentacao tem se transformado
a partir do fendmeno da gastronomia, tornando o ato de comer um elemento de maior atencao
das populacdes. “Como comer?”, “o que comer?”, “onde comer” e “com quem comer”, sao
questdes, que, cada vez, sdo entendidas como acdes politicas, transformando a prépria ideia de
gastronomia.

No cerne dessas discussoes, a valoriza¢ao dos alimentos locais, “bons, limpos e justos”
impulsionado pelo Movimento Slow Food tem adicionado camadas de complexificacdo a
gastronomia (Petrini, 2017). A biodiversidade local tem sido destaque em circuitos
gastrondémicos que tem buscado uma cozinha de ingrediente. Essa utilizacdo de alimentos
nativos, provenientes de cadeias da sociobiodiversidade, da agroecologia e da pesca artesanal
sdo alguns exemplos de produtos que tém ganho valor nesses espacos (Gewehr; Coelho-de-
Souza, 2022; Ferreira, 2023; Zaneti, 2017).

Na prética, essas ideias interagem nos sistemas alimentares conforme a abordagem
proposta por Coelho-de-Souza (2020a). Para a autora, 0s sistemas sdo compostos por sete elos
que tém ligacéo entre si, em que 0s modelos de desenvolvimento afetam suas caracteristicas e

seus impactos. Por exemplo, os sistemas atuais sdo, majoritariamente, guiados por modelos de
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desenvolvimento classico em que ocorre a concentracdo de capital. Esse modelo tem implicado
0 desmatamento dos ecossistemas nativos, producdo de monoculturas com manejos
convencionais, distribuicdo de alimentos através de longas cadeias, producéo de alimentos por
grandes industrias globais que ofertam alimentos ultraprocessados, implicando sobre a
variabilidade das dietas. Essas caracteristicas desse modelo que se refletem sobre os elos, em
especial sobre as dietas, consumo e utilizacdo bioldgica, tém provocado grandes problemas

como a sindemia global (Swinburn et al., 2019).

Figura 1 — Elos dos sistemas alimentares
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Fonte: Coelho-de-Souza (20204, p. 20).

Por outro lado, outro tipo de modelo de desenvolvimento, como por exemplo, 0
etnodesenvolvimento que fortalece a soberania dos territérios, contribui para a producédo
conjuntamente com a conservacao de ecossistemas nativos, através do manejo sustentavel,
tradicional, organico; do impulsionamento das cadeias da sociobiodiversidade, construcdo de
circuitos curtos, dinamizagdo de mercados locais e regionais, com relacdo direta entre
produtores e consumidores, aumentando a variedade das espécies nas dietas e 0 consumo de
alimentos sustentaveis.

Com base nessa ideia, a gastronomia, através do consumo e das dietas, poderia
impulsionar cadeias de producéo da sociobiodiversidade, que, por sua vez, colaboram para a
selecdo de espécies para uso da comunidade, implicando variedade de espécies na alimentacdo
e conservagdo de “florestas naturais”. Isso porque a hipdtese da etnociéncia da conservagdo
indica que a interacdo do homem (s6cio) no meio ambiente (bio) é um fator que pode favorecer
a variabilidade das espécies (Diegues, 2006). Esses dois modelos de desenvolvimento sédo

apresentadas na Figura 2, a seguir:
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Figura 2 — Modelos de sistemas alimentares
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Fonte: Coelho-de-Souza (no prelo).

Tomando a hip6tese do modelo voltado a soberania dos territorios, algumas estratégias
nacionais e internacionais tém fomentado a estruturacdo de cadeias da sociobiodiversidade,
reforcando suas contribuicbes para o etnodesenvolvimento. Embora a conceituacdo de
sociobiodiversidade seja recente e de &mbito brasileiro, sua aplicacdo tem analogos na literatura
estrangeira e engloba espécies nativas, espécies enddgenas, autdctones, alimentos tradicionais,
plantas alimenticias ndo convencionais — PANC, alimentos artesanais, locais, dentre outros
conceitos.

A partir dessas questdes, o presente capitulo busca discutir as principais teorias e
conceitos recentes vinculados a gastronomia e a sociobiodiversidade. Para isso, 0 capitulo esta
organizado em trés grandes se¢Bes. A primeira delas, concentra as discussoes tedricas sobre
gastronomia. A segunda, tem enfoque em trazer a constru¢cdo do conceito brasileiro de
sociobiodiversidade a partir dos movimentos sociais e dos marcos normativos. Por fim, o
capitulo encerra vinculando a gastronomia aos alimentos da sociobiodiversidade para construir

a base de criacdo do conceito proposto na tese: gastronomia sociobiodiversa.
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2.1 GASTRONOMIA: HISTORICO CONCEITUAL

Nos ultimos anos, observa-se esforcos para definir o que é gastronomia no Brasil
(Ferro, 2021a; Soares et al., 2020). Nessas tentativas, a distin¢do entre cozinha, culinaria e
gastronomia tem tido grandes controversias. Um dos principais autores contemporaneos, Déria
(2021) distingue a “cozinha” como o local fisico, a “culinaria” como o conjunto de receitas,
técnicas e ingredientes manipulados no espaco fisico da cozinha, enquanto a gastronomia teria
duas linhas para se definir: a) uma direcionada a culinaria que utiliza a cozinha, no contexto do
setor de restauracdo, especialmente ligada ao turismo; e outra relacionada a: b) uma categoria
ampla que engloba a cozinha e a culinéria, como campo de estudo para além dos itens tangiveis
(receitas, ingredientes, técnicas) se relacionando ao patrimdnio cultural, habitos alimentares e
simbolismos.

O texto de Soares et al. (2020), que apresenta os resultados de um Grupo de Trabalho
composto por pesquisadores brasileiros para conceituar a gastronomia no Brasil, também
delimita duas ideias. A primeira, relacionada a gastronomia “classica” associada ao turismo,
composta por restaurantes focados em técnicas, pratos, apresentacdes, ingredientes e cultura
eurocentrista, em especial francesa, bastante elitizada. Enquanto a segunda esta vinculada a
uma ideia recente no pais que a define como um campo cultural, com uma visdo decolonial que
abarca a culinaria tradicional, fora dos circuitos elitizados, criando uma “cultura autébnoma”,
ou, “cultura gastrondmica”.

O que ambas as classificacBes conseguem avancar € que restaurantes, por si s6, nao
conseguem dar conta da definicdo de gastronomia. Embora a disseminacdo do termo
“gastronomia” como sinénimo das primeiras classificacdes de Doéria (2021) e Soares et al.
(2020) sejam mais populares, é crescente a inquietacdo com elas. O entendimento de que a
gastronomia poderia se constituir como uma area do conhecimento, ligada a segunda
classificacdo tem ganhado proporcfes. As caracteristicas dessas duas abordagens estdo

apresentadas no Quadro 6, a seguir:
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Quadro 6 - Sintese classificacdo sobre conceito de gastronomia
Conceito Elementos Fraquezas

Circuito gastrondmicos e turismo
Base Técnicas e Receitas Francesas
Chefs, Sommeliers — brigadas de cozinha
Alta Gastronomia (culta)

Aurte — sofisticacdo no comer - Func¢éo
instrumental
Guias automobilisticos — estrela Michelin

Amadorismo setor
Falta méo de obra qualificada
Elitismo
Mas condigdes de trabalho/
reconhecimento profissional

Gastronomia
(setor restauragdo/
circuitos
gastronémicos)

Culinéria local
Patriménio cultural Base conceitual prépria
. Técnicas e Receitas locais (registros Pioneirismo brasileiro
Gastronomia (campo o e .
A N saberes) Viséo técnica/ prética superior a
cientifico/ educacéo . . :
astronomica) Tradicdo e artesanalidade teoria
g Pesquisadores e Campo de Ciéncia Multidisciplinariedade — falta
Base decolonial carater epistemoldgico proprio
Posicéo nos sistemas alimentares
Intersegdo conceitos Técnicas Gastrondmicas Estruturagéo do campo tedrico

Gastronomia Molecular
Comfort food - indulgéncia
Fusion Cusine
Gastronomidia
Fonte: elaborado pela autora com base em Soares et al. (2020), Déria (2021) e Rocha (2015).

A partir dessas ideias, faz-se necessario entender a génese da constru¢do do
entendimento de gastronomia no mundo moderno. Para isso, as proximas se¢des fazem um
sobrevoo sobre a historia da gastronomia que se mistura a construcdo dos cursos de culinéria,

chegando aos conceitos contemporaneos discutidos na atualidade.
2.1.1 A Alta gastronomia e as cozinhas locais

Provavelmente um dos primeiros conceitos de gastronomia foi cunhado por Brillat-
Savarin como o conhecimento fundamentado acerca de tudo o que o homem se alimenta
(Brillat-Savarin, 1995). Nessa ideia, muitos autores entendem a gastronomia como um amplo
campo que compreende o ato de se alimentar (Rocha, 2015; Ferro, 2017). Contudo, 0 berco
gastrondmico ndo é abrangente. Pelo contrario, na histdria da gastronomia, o ideal de restricéo,
requinte, sofisticacdo e elitizacdo sempre estiveram presentes (Braune, 2007). Conforme
resgata Bueno (2016), uma historia recorrente sobre o berco da gastronomia conduz a seu
surgimento a partir de um movimento civilizatorio discriminante que ocorreu na Franga do
século XVII. Esse movimento, endossado por cozinheiros de palacios com prestigio de reis e
elites parisienses, organizou obras a partir do século XVII em um esforgo de lancar a culinaria
francesa como profissional.

Um dos principais autores desse movimento é Caréme, chef que fez importantes

sistematizacOes sobre técnicas de preparo de alimentos e classificacdo de texturas de preparos,
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como, por exemplo, classificacdo de molhos e tipos de sopa. Essas primeiras categorias foram
aprimoradas por um de seus aprendizes com maior destaque, o chef Escoffier que criou no
século XX a classificacdo de molhos-mae e derivados utilizados até os dias atuais em escolas
de gastronomia. Esse exemplo ilustra a capilaridade da sistematizacdo que ocorreu na época
sob o discurso de tornar a culindria um ambiente profissional. Através da escrita formal, esses
chefs transformaram a linguagem informal das préticas cotidianas de preparo de alimentos,
passadas de geracdo em geracdo através da oralidade, em técnicas formais com definigdes
préprias, obviamente, definidas com termos franceses (Bueno, 2016).

Esse movimento separou o ambiente culinario em dois grupos: a) cozinhas locais de
culinéria regional e b) cozinha profissional, designada como alta gastronomia ou gastronomia
culta, entendida como uma culinaria internacional e padronizada (Bueno, 2016). A partir dessa
mudanca, o conceito de gastronomia foi cada vez mais associado a segunda ideia, implicando
que gastronomia se distingue da culinéria, pois se refere a uma arte de se alimentar
ordenadamente buscando prazer (Amich-Gali, 2007).

Conforme Déria (2021), as cozinhas (ou culinarias) locais sdo um trabalho anénimo e
secular. Neles, ha um processo lento de reconhecimento capitaneado pela parcela culta da
populacdo, que, se apropria da cozinha e ao mesmo tempo faz uma espécie de selecdo das
receitas que constituem o patriménio daquela comunidade, provocando um processo de
distincdo entre o que pertence e 0 que nao pertence aquela identidade cultural. Com isso, as
culinarias nacionais ndo se resumem a conjuntos de receitas partilhadas, mas, incluem
dimens@es que nao sdo visiveis: tabus alimentares, ideais acerca da valoracdo de determinados
ingredientes, composi¢des de refeicdes relacionadas a momentos especificos - festas ou
cerimonias religiosas - e construcdo de sabores e texturas a partir de um conjunto de saberes
especificos.

Na outra perspectiva, a alta gastronomia € aproximada a esfera artistica. Nela,
profissionais, a exemplo de artesdos, moldam a matéria prima e os ingredientes, de modo que
sua funcdo bioldgica fique em segundo plano, dando espaco a estética da arte gastronémica
(Braune, 2007). A partir do século XIX, o restaurante se consolidou como principal meio de
difusdo de uma cultura gastrondmica, e essa cultura era tanto expressa quanto reconhecida a
partir dos saldes de restaurantes especializados da gastronomia culta (Bueno, 2016). A critica
gastrondmica, com a ideia de gourmets jornalisticos que avaliam produtos dessa gastronomia

(Braune, 2007) e, mais tarde, os guias, como Michelin, competi¢des e rankings, como o anual
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elaborado pela revista britanica The Restaurant, tornam-se elementos chaves para o destaque
de chefs e restaurantes da alta gastronomia (Zaneti, 2015). No Brasil, esse afrancesamento
ganhou forca entre os séculos XIX e XX através do boom turistico nos quais as cozinhas de
hotéis serviam um cardapio internacional, requintado. A partir dai, a culinaria francesa se
fortalece como simbolo ou um selo de qualidade e garantia de exceléncia associada a "boa"
gastronomia (Doria, 2021).

A sistematizacdo de Camara Cascudo realizada no Brasil poderia ser comparada ao
trabalho feito pelos chefs franceses. Ambos registraram e codificaram receitas, ingredientes e
técnicas em sistemas de classificagdo. Contudo, Cascudo (2004) ndo foi levado a sério,
especialmente, pela academia cientifica da época. A diferenga dos dois trabalhos é que Cascudo,
em geral, registrou habitos da alimentacdo ordinaria da populacdo, enquanto Carréme e
Escoffier, para citar alguns, realizaram uma sistematizacao gque versava sobre 0s habitos a mesa
da elite. A critica, portanto, € o reconhecimento da gastronomia como um produto cultural das
elites, enquanto, o que resta as cozinhas locais € o descrédito a temética da alimentacao
cotidiana.

E apenas em meados dos anos 1990 que o trabalho de Cascudo (2004) ganha
reconhecimento (Gongalves, 2004). Em contrapartida, agdes francesas de registro de receita e
criacdo de codigos proprios sobre cozinhas fizeram sucesso e expandiram mundo afora. N&o é
surpresa que, desde a Belle Epoque francesa, a elite brasileira aspirava importar costumes
culturais franceses através da moda, cena artistica e rituais sociais. Contudo, no caso especifico
da gastronomia, a importacdo dos saberes franceses foi (e ainda €) relacionada a
profissionalizag&o da cozinha no Brasil. Em outras palavras, a propria defini¢do de gastronomia
passa pelo afrancesamento dos saberes (Ddria, 2021).

Embora a “gastronomia brasileira” tenha como ber¢o a cultura dos povos e
comunidades tradicionais, originarios das terras que denominamos atualmente de Brasil
(Zaneti, 2015), é apenas por volta do final do seculo XV1I1 que, de acordo com Cascudo (2004),
uma cozinha brasileira é estabelecida, misturando ingredientes nativos e seus modos de uso
indigenas, saberes-fazer africanos e preparos portugueses ' . Por isso, muitos autores

argumentam que essa culinaria brasileira € um produto historico da dominagdo social e cultural

! Cabe mengéo a critica de Déria (2021) sobre o mito das trés racas formadoras da gastronomia brasileira. O autor
argumenta que indigenas e africanos, no geral, eram pessoas escravizadas sem poder de agéncia. Portanto,
mesmo atuantes nas cozinhas, ndo tinham opinido para influenciar de modo significativo o que as elites
consumiam, ficando a cargo das influéncias europeias grande parte do cultural culinario brasileiro.
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portuguesa sobre os sistemas indigenas e africanos de alimentacéo (Soares et al., 2021). Nessa
perspectiva, a culinaria ndo é entendida como gastronomia, ficando esta ultima a cargo dos
restaurantes e banquetes promovidos pela realeza. Novamente, a relacdo da gastronomia com
as elites.

A ideia em si de uma “cozinha brasileira” difundida no pais apenas surgiu a partir do
movimento modernista em 1920 (Doria, 2021). Contudo, é ap6s as revolugdes dos anos 1930
que, efetivamente, se tornam famosas as culinarias regionais. Essa popularizacdo de um
cardapio nacional, visava, sobretudo, a unificacdo dos estados da federacdo a partir da
proximidade de suas fronteiras pela cultura alimentar. Até entdo, o que era entendido como
cultura gastrondmica eram os habitos alimentares das elites brasileiras influenciadas pelos
costumes europeus. Com o0 movimento modernista, o cotidiano da grande massa comeca a ser
tema de obras literarias e adentrar a ideia de cultura alimentar brasileira (Dutra, 2004;
Gongalves, 2004).

O que cabe, por ora, é que tal construcdo ainda esteja distante da ideia classica de
gastronomia. A Figura 3, a seguir, compara esses dois ambientes criados por essa separacao.
Na imagem A, ha um quadro pintado pelo artista brasileiro Rui de Paula, intitulado “Cozinha
de Rocga” que retrata um cendrio da culinaria caipira encontrada, sobretudo, no interior do pais,
representando a culinaria local. Enquanto na imagem B, é apresentado um retrato de Escoffier

em uma cozinha parisiense do século XX, representando a gastronomia.

Figura 3 — Culinaria local X Gastronomia
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Fonte: (A) De Paula (2019, p. s/p.) (B) Rojo (2022, p. s/p.).

Um desdobramento dessa dinamica € a construcao tedrica de gourmetizacéo proposta
por Zaneti (2017). Em sintese, a ideia da autora é que nos circuitos gastrondmicos atuais, o chef
(aqui entendido como cozinheiro responsavel do restaurante em questdo) tem grande influéncia

sobre os bens de consumo, tendo ele o capital (poder) de tornar-se um alimento interessante ou
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ndo. Ou seja, qualquer ingrediente (ainda que sem valor) transforma-se em um bem desejavel
(com valor) apenas porque passou pelas maos do chef. Esse processo de gourmetiza¢éo nao
leva em conta o potencial sensorial dos alimentos. O que é considerado € o simples fato do
capital cultural, politico e culinario que o prestigio do nome chef carrega, a ponto de néo
importar o preparo em si, mas, quem o manipula (Zaneti, 2017). A Figura selecionada pela

autora ilustra o fato:

Figura 4 — Raio Gourmetizador
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COM RENDADE CREME BIIBIEE
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Fonte: Zaneti (2017, p. 318).

Convergindo a teoria de Zaneti (2017), o estudo de Svejenova, Mazza e Planellas
(2007) sobre mecanismos que provocam mudancgas conceituais em circuitos gastrondémicos da
alta gastronomia, descobriu que a reputacao do autor é decisiva para o langamento de inovacdes
na area. Com isso, uma nova técnica, composi¢ao ou tendéncia ¢ julgada como “boa” ou “ruim”
a partir da reputacdo de seu autor. Nesse caso, avalia-se o0 chef, e ndo, necessariamente, a
inovagdo em si.

Para além desses processos, observa-se que, na medida em que uma “alta
gastronomia”, ou ainda, uma “gastronomia culta” ¢ criada, surge uma “baixa gastronomia”. O
estudo de Ferreira, Valduga e Bahl (2016) avaliou que é cada vez comum encontrar em midias
sobre alimentac&o no Brasil 0 termo “baixa gastronomia”. Os autores chegaram a conclusio de
gue ha um senso comum que constrdi a ideia de baixa gastronomia associada a preparos de
carater caseiro e popular. Os estabelecimentos dessa “categoria” servem preparoS em porcgoes
grandes com preco baixo em restaurantes de decoracdo simples e ambiente informal (em
contraponto as porcdes pequenas empratadas servidas em restaurantes de nicho elitizado e

ambiente luxuoso da alta gastronomia).
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Embora haja essa separacdo simbolica, especialmente no imaginario coletivo, o boom
gastronémico observado no Brasil nos Gltimos anos tem implicado o rompimento de muitos
desses padrbes. A gastronomia tem sido influenciada fortemente por varios movimentos.
Conforme Zaneti (2017) existem 6 movimentos principais desde a sistematizacdo francesa, que
tem circundando-a. Iniciando na cozinha de técnicas, até chegar a cozinha de ingrediente:

movimento da gastronomia contemporanea, a Figura 5, a seguir, apresenta essa linha do tempo.

Figura 5 — Da cozinha de técnicas a cozinha de ingredientes

COZINHA DE NOUVELLE LOCAVORE NUEVA COZINHA DE
e il e E SLOW COCINA INGREDIEN-
‘ ] FOOD ESPANHOLA TES

Século XVIIIa XIX 60's -70's 70's-80's 90's-00's 00's-20"s
Franga Franga Califérnia - EUA ¢ Itdlia Espanha, Peru, México Europa e Américas
Farm to fork
Chefs: Caréme ¢ Chefs: Paul Bocuse, Chefs: Alice Water, Chefs: Santil Chefs: Dan Barber,
Escoffier. Alain Chapel, Jean Santamaria, Ferran Michel Pollan
Pierre Troisgos, Michel - Movimento de Adria, Gaston Actrio.
- Sistematizagio Guérard, Roger Vergé, valorizagio do consumo Nova Cozinha brasileira
culinaria francesas Raymond Oliver. local - Nueva Cocina Chefs: Paulo Martins,
- Guia Michelin - Circuitos curtos (de Mexicana Teresa Corgao, Alex
- Gourmands - Simplificagao pratos proximidade) - Boom gastronémico Atala, Roberta
- Banquetes reais - Ingrediente Fresco - Ingredientes regionais peruano Sudbrack. Tiago
- Apresentagio - Ecogastronomia - Valorizagio culinaria Castanho.
individual - Discussdo sobre regional fora dos
impacto dos sistemas circuitos obvios - Ingredientes nativos
alimentares - Gastronomia molcular - Técnicas regionais

- Circuitos locais

Fonte: Adaptado de Zaneti (2017).

A cozinha contemporanea entdo estd pautada pelo movimento da cozinha de
ingrediente que vem agregando novas caracteristica ao proprio entendimento de gastronomia.
A principal caracteristica desse movimento € a busca por alimentos locais, nativos, especificos
de uma determinada regido, principalmente ingredientes regionais esquecidos (forgotten foods).
A valorizacdo desses nos menus busca que o consumidor perceba suas caracteristicas sensoriais
diferenciadas e sua historia vinculada ao patrimonio alimentar de diferentes comunidades
(Pellerano, Budel e Ferreira, 2012; Zaneti, 2015, 2017).

Daria (2021) critica essa ideia considerando que a énfase atual em ingredientes locais
ndo passa de uma moda culinaria concatenada por chefs que buscam por meio de ingredientes
regionais esquecidos (fogotten foods) vender nos pratos sentimentos nostalgicos relacionados a
sua memoria. Ja Pellerano, Budel e Ferreira (2012) entendem que a ideia de valorizar

ingredientes regionais é uma tentativa de diferenciacdo e inovacéo dos restaurantes que, cada
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vez mais, parecem ter a mesma bagagem de técnicas. 1sso porque as técnicas gastronémicas
(que seguem a base francesa) estédo padronizadas em restaurantes contemporaneos. Com isso, a
inovacdo e criatividade dos menus fica a encargo dos ingredientes regionais, que néo
conseguem ser inseridos em restaurantes mundo a fora, tal qual as técnicas homogéneas.

Seja como for, essa tendéncia tem provocado uma reconexao com o rural. Calcado
também na busca pela sustentabilidade nos restaurantes, assim como movimentos de conta
cultura a globalizacdo, acaba provocando um entendimento de que os ingredientes sdo um
recurso bioldgico finito que precisam ser “honrados” em seu frescor, qualidade sensorial e
sazonalidade através de inovagGes gastrondmicas que respeitem o meio ambiente. Além disso,
tem impulsionado propriedades rurais e hortas vinculadas aos restaurantes para fornecimento
deles, parceria com agricultores para coproducfes em circuitos curtos e institutos de pesquisa
sobre ingredientes regionais (Braga; Lorenzi, 2014; Dorigon, 2019; Pellerano; Budel; Ferreira
2012; Zaneti, 2017).

Um exemplo evidente desse processo € o restaurante paulistano A Casa do Porco?, que,
teve a chef Janaina Torres Rueda premiada como a melhor chef do mundo em 2024 e o
restaurante como 12° melhor no ranking The World’s 50 Best Restaurants organizado pela
Revista The Restaurant. O restaurante tem como principal caracteristica a utilizacdo de todos
0s cortes do animal que nomeia a casa, inclusive, cortes considerados ndo nobres que
normalmente ndo seriam servidos em restaurantes. Além disso, tem fazenda prépria na qual a
maioria dos seus ingredientes é cultivado, os porcos inclusive.

Embora o prémio considere varios critérios relacionados ao campo sensorial e a
experiéncia do servico empregado no restaurante, ele vem simbolizando essa tendéncia de
valorizagédo dos ingredientes locais, sua utilizacdo integral e um certo grau de politizagdo do
comer (Redacdo Revista Veja, 2022). A dinamica representa uma nova perspectiva sobre
gastronomia: sua dimensdo politica. Para além da discussdo sobre as regras a mesa, a
gastronomia tem sido repensada como um agente importante dentro dos sistemas alimentares.

Mesmo que ainda ndo haja um consenso em torno de seu conceito, é cada vez mais
evidente que ela extravasa o ambiente de restauragdo e suas dindmicas envolvem distintos
elementos e implicagdes as culturas e territorios. Parte dessa construcdo se deve ao recente

campo cientifico que tem sido construido, o qual sera discutido a seguir.

2 https://acasadoporco.com.br/
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2.1.2 Construgéo do campo cientifico gastrondmico brasileiro

Os cursos de gastronomia no Brasil tém como bergo a area de turismo. 1sso porque
iniciaram como disciplinas criadas com o objetivo de formar médo de obra para cozinhas de
hotéis de luxo. Até entdo, a formacao na area era baseada em uma transmissao das técnicas por
chefs (com muitos anos de experiéncia) para aprendizes que tinham seu processo de
aprendizado baseado, principalmente, em repeticao das praticas (Bueno, 2016; Rocha, 2015;
2016; Anjos; Cabral; Hostins, 2017). Com a consolidacdo de circuitos de hotéis de luxo no
Brasil, uma demanda de méo de obra especializada para as cozinhas desses empreendimentos
fomentou a criacdo de cursos de curta duracdo na area, com destaque aqueles ofertados pelo
SENAC e SENAI lancados na década de 1960 (Bueno, 2016; Anjos; Cabral; Hostins, 2017).

Entdo, em 1999, foi criado pelo SENAC-SP em parceria com Instituto Americano de
Culinéria, o primeiro curso de gastronomia. No mesmo ano, foi langado o curso de ensino
superior em Gastronomia na Universidade do Vale do Itajai (UNIVALI), em Balneério
Camboriu-SC e na Universidade de Anhembi Morumbi-SP, bem como, o curso de Turismo
(bacharelado) com habilitacdo em Gastronomia, da Universidade do Sul de Santa Catarina
(Anjos; Cabral; Hostins, 2017; Bueno, 2016; Lima, 2019). Portanto, os circuitos de hoteis
elitizados no Brasil trouxeram novas figuras ao ambiente da cozinha, “substituindo” a culinaria
pela gastronomia, “tornando” cozinheiros em chefs, pratos em arte e o produzir alimentos em
um oficio com prestigio.

Desde entdo, os cursos tém focado no ramo de restauracdo, especialmente no eixo
turistico (Lima, 2019; Bueno, 2016; Ferro; Rejowski, 2018). Esse carater técnico acompanha a
formacdo superior na area, sendo a maior parcela dos cursos superiores em gastronomia
ofertados no Brasil na modalidade tecnélogo (Anjos; Cabral; Hostins, 2017; Rubim; Rejowski,
2013). Conforme as diretrizes do Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia, 0s
cursos Superiores de Tecnologia em Gastronomia pertencem ao eixo turismo, hospitalidade e
lazer e tem associadas as Classificacfes Brasileiras de Ocupacdo (CBO) 2711-10 - Tecndlogo
em gastronomia (Gastrénomo) e 2711-05 - chef de cozinha (Brasil, 2016). O perfil profissional
descrito no Catélogo remete a atuacdo em empreendimentos e negdcios gastronémicos. Nesse
sentido, a priorizagdo da técnica em detrimento da produgdo académica é uma caracteristica
importante nesses cursos que torna a area um caso peculiar quando comparada as demais
ciéncias (Mendes; Faleiros, 2013; Ferro; Rejowski, 2018; Rocha, 2015).
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Analisando os cursos de gastronomia no Brasil, Anjos, Cabral e Hostins (2017)
consideram que a oferta formativa tem como perfil a atuacdo na producgéo de alimentos (pratica
culinaria) e gestdo em estabelecimentos do setor, mesmo em cursos de bacharelado. Mendes e
Faleiros (2013) encontraram em sua andlise sobre os curriculos dos cursos de gastronomia que
ndo ha disciplinas suficientes que direcionam os alunos para a construcdo de uma préatica
cientifica. Rocha (2015) chega & mesma conclusdo de que os alunos de gastronomia ndo sdo
direcionados ao campo da pesquisa. Uma das principais razdes apontadas € justamente 0s cursos
tecnoldgicos privilegiarem a pratica, relacionada a transmissao de conhecimento pela repeticédo
tal qual a aprendizagem com os chefs de cozinha, em detrimento do ensino tedrico (Mendes;
Faleiros, 2013; Rubim; Rejoswsky, 2013).

Contudo, o setor de restauracdo, principal mercado de atuacdo descrito pelos cursos,
ndo tem absorvido esses profissionais, sendo rara a contratacdo de profissionais com ensino
superior nesses estabelecimentos (Rocha, 2015). Por um lado, empresarios do ramo de
restauracdo tendem a preferir contratacdo de méo de obra ndo qualificada para pagar baixos
salarios. Por outro, as condicdes das vagas de emprego no setor (salario, ambiente e jornada de
trabalho) e a elitizacdo do perfil dos estudantes de gastronomia no Brasil, influenciam para que
a area mantenha baixo nivel de mao de obra qualificada no ambiente eating out (Coletti, 2019;
Rubim; Rejowski, 2013).

Outro elemento importantissimo dessa analise € o fato de o trabalho na cozinha ser
associado a um trabalho sem prestigio e que, historicamente, acolhia mdo de obra sem
qualificacdo que se sujeitava ao trabalho pesado e exaustivo, pois, ndo Ihe cabiam outras opcdes
(Machado et al., 2021; Rocha, 2015; 2016). O trabalho de doméstica, cozinheira ou quituteira,
por exemplo, era uma alternativa a mulheres, em especial, pretas que tinham nesses oficios a
alternativa de se inserir no mercado de trabalho. Desse modo, essa ndo era uma profissdo de
prestigio e este estigma segue até os dias atuais (Oliveira, 2010).

Ainda sobre atuacdo do gastrénomo na profisséo de cozinheiro, uma pesquisa recente
com egressos do curso de gastronomia que atuam em restaurantes revelou que ha altos indices
de assédio moral (63,1%) e violéncia nesses ambientes (33,8%). Embasados nas representaces
televisivas que mostram a figura de chefs de cozinha em competicOes e posi¢des agressivas, 0
estudo indicou que comportamentos negativos e de assedio sd&o comuns no imaginario do
ambiente da cozinha e acabam se reproduzindo nos restaurantes. Alguns atos negativos que

mais apareceram foram a obrigacg&o de realizar tarefas abaixo do nivel de competéncia, ndo ser
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levado a sério ou suas opinides ndo serem escutadas no ambiente de trabalho (Machado et al.,
2021).

Outra questdo relevante sdo as estruturas fisicas das cozinhas encontradas no setor de
restauracao brasileiro, bastante precarias e sem equipamentos tecnolégicos, ou, muitas vezes,
sem equipamentos basicos para o preparo de alimentos como, por exemplo, um liquidificador.
Tais elementos levam a um abismo entre 0 ambiente académico e o profissional. Sobre isso,
Rocha (2015) constata que 0 modelo brasileiro praticado nos cursos superiores em gastronomia
ndo tem garantido distincdo e reconhecimento na area profissional, por isso, é preciso que a
formacao supere a centralidade na repeticdo das preparacdes, para focar inovacéo tecnolégica
e gestdo de “novos produtos, processos € negocios relacionados ao setor de alimentacdo fora do
lar.” (Rocha, 2015, p. 14).

A falta de espaco e absorcdo desses egressos no mercado de trabalho, faz com que a
evasdo nos cursos de gastronomia seja alta. As discussdes feitas giram em torno da formacao
para ser cozinheiro versus a formagéo do gastronomo (Rocha, 2015; Rubim; Rejowski, 2013).
Pode-se afirmar que existe uma contradicdo importante em relacdo as expectativas criadas pelas
instituicOes e as realidades do mercado profissional de gastronomia. A educacao superior ndo
garante nenhuma posicéo privilegiada nos postos de trabalho, sendo, portanto, o egresso de
gastronomia posicionado em cargos de auxiliares (Machado et al., 2021). Mesmo assim, cabe
mencionar que pequenas transformagdes tem ocorrido. Conforme resultados do estudo sobre o
perfil dos trabalhadores em negdcios de alimentacdo em Joinville - SC e Balneario Camboriu —
SC, foi observado um aumento no nimero de pessoas com qualificacdo atuando nesses espacos.
A autora da pesquisa atribui esse aumento na qualificacdo a expansao dos cursos de gastronomia
(Coletti, 2019).

De toda forma, outra critica aos cursos recai sobre o fato de seu quadro docente estar
afastado da realidade do ambiente de restauracéo, especialmente, porque os professores néo
tém, muitas vezes, experiéncia profissional anterior (Rocha, 2015). Somado a isso, a maioria
dos profissionais que atuam nesses cursos tem como formacao o curso de nutricdo, economia
domeéstica, turismo ou administracdo que ndo fornecem, necessariamente, a experiencia nos
restaurantes.

Ao mesmo tempo, ha poucos professores com doutorado (Silva, Dourado e Oliveira,
2019), o que limita a producéo cientifica na area. Por isso, a lacuna no ensino em gastronomia

gera caréncia de metodologia de pesquisa e desenvolvimento de inovages no campo cientifico
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(Mendes; Faleiros, 2013). Com isso, conforme Anjos, Cabral e Hostins (2017), as instituicoes
de ensino superior em gastronomia tém falhado na formacéo de profissionais capazes de atuar
em uma intervencdo social no setor.

Tendo essas criticas como base, nos ultimos anos, vem se discutindo outras habilidades
para além da atuacdo na cozinha desse profissional (Ferro, 2021a). Uma das implica¢Ges desse
processo é a migracdo de muitos cursos da modalidade em tecnologia para a modalidade
bacharelado, especialmente nas universidades Federais. No estudo de Anjos, Cabral e Hostins
(2017) é evidenciada essa diferenca nas modalidades ofertadas por instituicdes privadas e da
rede federal apontando para maior quantidade e proporcdo de cursos de bacharelado nas
universidades publicas. Enquanto o setor privado sustenta a base da formacdo técnica e
tecnoldgica, que sao maioria dos cursos ofertados.

Os bacharelados em gastronomia foram criados, sobretudo, a partir da politica REUNI,
Decreto n® 6.096 de 24 de abril de 2007, que promoveu a ampliacdo do acesso as Universidades,
tendo como principal objetivo expandir as instituicbes de ensino superior, tanto do ponto de
vista territorial, quanto na perspectiva da inclusao social. Tal contribuicdo permitiu promover
novas perspectivas profissionais a partir de cursos que ndo eram comuns a sociedade - como é
0 caso dos bacharelados em Gastronomia. Contudo, esses cursos ndo tém ainda regulagdo
especifica nas Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNs) (Soares; Figueiredo; S4, 2021).

De todo modo, é esperado nesses cursos uma formacao ampliada, reflexo de uma carga
horaria maior quando comparado aos cursos tecnoldgicos. E, de fato, observa-se tematicas
abrangentes nas disciplinas desses cursos que promovem discussdes sobre o papel da
gastronomia no sistema alimentar, sustentabilidade e soberania alimentar e seguranca alimentar
e nutricional (Sugizaki; Oliveira, 2021; Santos; Cordeiro, 2021).

Mesmo assim, disciplinas de “cozinhas internacionais” sdo um eixo norteador
importante nos cursos, que acabam priorizando culturas europeias. Ainda que a valorizacédo de
saberes e técnicas da culinaria regional e interesse por patrimonio imaterial, sejam tematicas
que tém ganhado crescente atencdo nos curriculos, especialmente no que tange a agdes de
extensdo e projetos, implicando processos reflexivos no perfil dos egressos (Soares; Figueiredo;
S4, 2021).

O pioneirismo brasileiro na formagdo em gastronomia e a consequente falta de uma
referéncia externa também tornam o campo da gastronomia um caso peculiar. Entender a

gastronomia como campo de estudos € excecao, o que faz com que ela esteja relacionada, em
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geral, a &reas afins como antropologia, historia, nutricdo e ciéncia dos alimentos. Essa
multidisciplinaridade gera um acumulo tedrico de outras areas que tem a alimentagdo como um
objeto de estudo impedindo que a gastronomia “ande com as proprias pernas” (Rocha, 2015;
Lima, 2019; Ferro; Rejowski, 2018). Por isso, a gastronomia ¢ atualmente um campo cientifico
em formacao (ndo autonomo) (Ferro, 2021b).

Na lista de classificagdo das areas do conhecimento do Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq), a Gastronomia ainda ndo ¢ considerada
uma subdarea do conhecimento oficial, bem como, nao estad alocada em nenhuma das grandes
areas (Ferro, 2021b). Os cursos superiores em gastronomia, portanto, estdo inseridos em
faculdades de areas afins, como por exemplo, na area da saude da Universidade Federal de
Ciéncias da Saude (UFCSPA), na 4rea das agrarias, como no caso do Bacharelado em
Gastronomia da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE) e na érea da cultura e artes no
caso do Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal do Ceara (UFC) (Ferro, 2021a).

Em pesquisa sobre a producdo de conhecimento na area, Ferro ¢ Rejowski (2018)
identificaram estudos de gastronomia em pos-graduacao (Dissertagcdes e Teses) em 27 areas do
conhecimento, alocadas em 7 das 9 grandes areas do conhecimento: a) Ciéncias Sociais
Aplicadas (a mais significativa no estudo); b) multidisciplinar e c¢) Ciéncias Humanas (as
segundas mais frequentes); e as demais com menor significancia d) Linguistica/Letras/Artes;
e) Ciéncias da Saude f) Engenharia e g) Ciéncia Agrarias. No estudo, os autores concluem que
a produgdo cientifica langada entre 1999 e 2016 tem como sub temadticas principais a Identidade
e Patrimonio, com viés das ciéncias sociais e objeto de estudo os restaurantes e culturas locais,
a Educacdo, ou seja, a propria reflexdo sobre o ensino em gastronomia tendo como objeto de
pesquisa os cursos e, por fim, a Administracdo em estabelecimento de alimentos e bebidas
focado em modelos de negécio e estratégias para o setor de restauragdo. Ainda assim, os autores
indicam que permanece a forte relagao de trabalhos associados ao turismo.

Em meio a tentativa de construcdo teorica da gastronomia, em 2020 foi criado o
primeiro mestrado em gastronomia® na Universidade Federal do Cear4 - UFC, formando em
2022 os primeiros mestres em gastronomia. Embora ja existam pds-graduacdo em gastronomia
anivel de especializagdo, tal feito € um marco relevante para a transformacéo corrente no campo

gastrondmico brasileiro. Eventos cientificos especificos da area também tém sido

3 0 curso estd alocado na area meio ambiente e agrarias (90191000) da Coordenacdo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior — CAPES, drgédo vinculado ao Ministério da Educagdo do governo brasileiro.
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impulsionados. O 1° Simposio de Gastronomia, Ciéncia e Educagéo e 2° Encontro de Pesquisa
em Gastronomia do Brasil - ENPEGASTRO#, ambos realizados em 2021, sdo exemplos
recentes que indicam certa fuga do foco na prética das cozinhas.

Mesmo em meio a percalcos, esse campo vem ganhando cada vez mais notoriedade.
A explosao dos cursos superiores na area no Brasil tem fomentado a construgdo de um campo
cientifico gastronémico no qual a gastronomia deixa de ser um objeto de estudo, para se
constituir como area de pesquisa. A criagdo do grupo de trabalho (GT) “O que é Gastronomia?”,
com objetivo de debater limites e possibilidades da Gastronomia como campo tedrico e as suas
relacfes conceituais a partir de uma equipe multidisciplinar, enfatiza essas estratégias (Soares
et al., 2020).

Mesmo gue ainda haja um longo caminho a ser percorrido para uma configuracdo mais
abrangente do campo da Gastronomia (Ferro; Rejowski, 2018), entende-se que o grande volume
de cursos criados na area no Brasil tem alterado o escopo do profissional do gastrénomo.
Mesmo que 0s cursos de ensino superior em Gastronomia surgiram a partir de uma demanda
do mercado do trabalho, por vezes, eles sdo um caminho de valorizacdo e de continuidade de
patrimonio e identidade cultural no pais (Lima, 2019). Sendo assim, os gastronomos formados
tém papel importante também para inovacao na producdo dos alimentos com um olhar amplo

sobre a alimentacdo.
2.1.3 Construcdo do campo cientifico gastronémico portugués

A construcdo da educacdo gastrondmica portuguesa ainda é recente e conta com poucas
estruturas. O pais vem conduzindo estratégias voltadas a preservacdo e discussao da
gastronomia ainda calcadas na associacdo a restauracdo. Em 2000, o pais promulgou a
gastronomia como patriménio imaterial com objetivo de incentivar o ramo de restauracgéo,
especialmente através do turismo, e da construcdo do campo cientifico, criando grupos de
trabalhos e incentivando pesquisas sobre o patriménio gastronémico cultural no pais. Coimbra
é uma regido de destaque, especialmente por ter sido nomeada regido gastrondmica europeia
em 2021. A cidade sediou o | primeiro encontro de estudos Superiores em Gastronomia em
2017 e organiza diversos festivais, feiras e publicacbes sobre a temética como a Carta

Gastronémica de Coimbra de Candido (2022) que relne receituarios e histdria de pratos e

4 https://www.even3.com.br/simposiogastronomia_enpegastro/
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ingredientes que integram o patrimonio cultural da regido (D’encarnacdo, 2013; Portugal,
2000).

Dessas estratégias surgiu 0 Unico curso superior na area, ao nivel de licenciatura em
Gastronomia (primeiro ciclo). Inaugurada em 2017, no Instituto Politécnico de Coimbra, 0
curso é ofertado em parceria entre a Escola Superior Agréria - ESAC, Instituto Superior de
Educacéo de Coimbra - ESEC, Escola Superior de Tecnologia da Saude de Coimbra— ESTESC
e Escola Superior de Tecnologia e Gestédo de Oliveira do Hospital - ESTGOH?®. Com a abertura
do curso, ocorreu, em 2017, o | primeiro encontro de estudos Superiores em Gastronomia com
participagdo do Ministro do Turismo e uma rota gastronémica pela cidade®. Cabe ressaltar que
cursos de formagdo “livre” de nivel técnico ja vinham sendo ofertados através das Escolas de
Hotelaria e Turismo — EHT espalhadas pelo pais’. Inclusive, a escola de Coimbra tem parceria
com o curso de licenciatura em gastronomia, cedendo o espaco dos laboratérios para as aulas.

A partir dessa construcdo, vem-se conduzindo estudos na area. Contudo, a gastronomia
per se, ainda ndo é entendida como uma area, mas, uma ramificacao da alimentacdo, com fortes
vinculos com o turismo. Por isso, os estudos conduzidos tendem a ser desenvolvidos em cursos
que discutem a alimentacdo de forma ampliada. Por exemplo, a Universidade de Coimbra oferta
ciclos de ensino anédlogos a p6s-graduacdo brasileira (mestrado e doutorado no sistema europeu
de ensino) sobre o tema da alimentacdo. S&o os cursos: Mestrado em Alimentacdo: Fontes,
Cultura e Sociedade e Doutoramento em Patrimonios Alimentares: Culturas e Identidades
(Lima, 2019).

O curso Licenciatura em Gastronomia alocado na Escola Superior Agréaria do IPC,
vem investigando espécies nativas da regido através dos Projetos IDEAS4life- Novos
IngreDiEntes Alimentares de Plantas MaritimaS® (Marques et al., 2021), apoiado pela
Fundacdo para a Ciéncia e a Tecnologia (Lisboa, PT), bem como, no projeto Exploring
Multidisciplinary Approaches for the Development of Phytotherapeutic Agents e VALCER -
Valorizacdo de residuos: potencial de aproveitamento do carogo de cereja executados em
parceria com outras universidades europeias.

Portanto, a formagdo em gastronomia em Portugal tem muitas similaridades da

construcdo dos cursos do Brasil. Porém, o Brasil parece ter avancado com a constru¢do de um

5 https://iwww.ipc.pt/ipc/oferta-formativa/licenciatura-em-gastronomia/
® https://www.youtube.com/watch?v=ADFEGuU9Cn94

" Mais informaces em: https://escolas.turismodeportugal.pt

8 Mais informac@es em: https://ideas4life.pt/.
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campo cientifico em gastronomia, influenciado na formagao de um conceito contemporéaneo de

gastronomia, o qual serd discutido na proxima sec¢éo.

2.1.4 Gastronomia: conceito contemporaneo

A partir das discussdes anteriores, é possivel compreender que a gastronomia tem tido
uma construcéo tedrica recente (Ferro, 2021). A classica ideia do conceito como “a arte do
comer” — implicando um campo distinto da alimentagdo cotidiana — ainda parece permear o
imaginario coletivo. Sua aproximag¢ao com o discurso sobre o “bem comer”, ditando um ideal
que agrega valor, ou desvaloriza determinados alimentos, receitas, e circuitos gastronémicos
em detrimento de outros suporta a ideia de haver uma alta gastronomia (Déria, 2021). Nessa
I6gica, hd um entendimento comum de que a gastronomia esta relacionada a uma alimentacéo
para além da necessidade basica, indo ao encontro do luxo, do dispensével. Sendo entendida
como um campo utépico no qual a estética prevalece.

Contudo, uma construgdo contemporanea sobre a gastronomia compreende-a como um
codigo cultural formado de maneira inter-relacionada pelas preferéncias alimentares, modos de
cozinhar, formas de apresentacdo dos alimentos, regras de servico a mesa, categorias de paladar
ou gosto, que fazem mediacOes sociais e simbolicas entre 0s seres humanos e 0 universo
(recursos bioldgicos, naturais e 0 meio ambiente) (D6ria, 2021). Com isso, a partir de um longo
e complexo processo, “esse sistema opera uma importante transformacao simbolica da natureza
a cultura, da fome ao paladar, do alimento a comida, e da comida as refei¢bes, assim como
opera mediacdes ndo menos importantes entre distintos dominios sociais e culturais”
(Gongalves, 2004, p. 47).

Né&o se pode contestar que a técnica da transformacéo de alimentos que ocorre dentro
do ambiente culinario é a base da gastronomia. Entretanto, observa-se que essa visao restrita a
restaurante de alta gastronomia € insuficiente para uma conceituagao contemporanea. Conforme
a discussao sobre a gastronomia contemporanea de Cartay (2019), ela é definida pela juncéo de
trés epstemologias: ciéncias da salde, ciéncias agrarias e ciéncias sociais,

i) desde la perspectiva de las ciencias de la salud, que estudia a la alimentacién como
una condicién imprescindible para la vida, que garantiza las funciones fisiologicas del
organismo y el equilibrio del cuerpo y de la mente en sus relaciones con el medio
ambiente; ii) desde las ciencias de la produccion agropecuaria, pesquera y

agroindustrial, actividades econémicas y sociales responsables de la produccion de
alimentos en un marco normativo de alimentaciéon saludable, de sustentabilidad
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ambiental y de factibilidad econémica; y, iii) desde las ciencias sociales, que estudian
a la alimentacion como la base de sistemas de organizacion social y econémica y de
jerarquias de poder, que se expresan en practicas culturales alimentarias y como un
elemento creador de imaginarios, identidades culturales y de cddigos de
comportamiento social fundamentales en el proceso de interrelacién humana y de
convivencia social (Cartay, 2019, p. 40)

A partir desse entendimento, o conceito de gastronomia estaria relacionado néo apenas
aos chefs e restaurantes, mas, ao estudo do bem imaterial da cultura que abrange a trajetoria dos
ingredientes ao longo de todo processo de producdo, distribuicdo, transformacéo, consumo e
descarte, considerando transformacdes simbolicas e relacGes estabelecidas entre os atores e
ingredientes no decorrer deste trajeto (Zaneti, 2017).

Nessa perspectiva o conceito contemporaneo de gastronomia consegue ser posicionado
dentro dos sistemas alimentares (ver Figura 1). Assim, a gastronomia trata a alimentagdo néo
apenas a partir do aspecto da transformacdo molecular. Mas, a construcdo social do gosto, 0
prazer, 0 contexto econémico, geogréafico e os elementos biologicos sdo postos lado a lado como
parametros para avaliar a alimentacdo (Rocha; 2016). Tendo essa constru¢do em mente, a se¢ao
seguinte apresenta a construcdo do conceito de sociobiodiversidade.

2.2 SOCIOBIODIVERSIDADE: HISTORICO CONCEITUAL

Sociobiodiversidade diz respeito a relacdo intrinseca entre diversidade bioldgica e
social (Diegues, 2005). Este conceito recente brasileiro, bastante inovador néo se refere apenas
a espécies, mas, aos atores envolvidos e seus modos de manejo e vida relacionados a producgéo
desses bens e as relacdes a partir disso. Por isso, alimentos da sociobiodiversidade sdo
associados a modelos de producdo e consumo que protegem e valorizam a biodiversidade e a
diversidade cultural presentes nos biomas. Tem origem em atividades ligadas ao extrativismo,
sistemas agroflorestais, producdes agroecoldgicas e agricultores familiares (Ramos; Longhi;
Martins, 2019).

Sendo um conceito recente na literatura, ndo ha traducdo em outras linguas. Contudo,
espécies nativas, endémicas, autoctones, selvagens, plantas alimenticias ndo convencionais
(PANC), produtos do extrativismo e da agricultura familiar e alimentos tradicionais estéo
relacionadas ao conceito por expressarem, em alguma medida, a ideia dessa relacao intrinseca
(Gewehr; Coelho-de-Souza, 2022). Na mesma perspectiva, as pesquisadoras Moreira-da-Silva

e Jodo (2021) que investigam potencial alimenticio, nutricional e medicinal de espécies
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subutilizadas importantes a comunidades locais portuguesas, conceituam de espécies
esquecidas (ou forgotten foods).

A sociobiodiversidade deriva da ideia de agrobiodiversidade, que abarca essa relagdo
entre dimensdo biologia, ecologica, cultural e politicas publicas. A agrobiodiversidade: “[...]
esta relacionada a uma gama de combinacdes entre quatro niveis de complexidade: diversidade
de espécies; diversidade intraespecifica; diversidade de ecossistemas; e diversidade
sociocultural, etnocultural ou ainda sociodiversidade” (Brasil, 2005). Assim, ha diferencas
entre uma planta nativa manejada pela agricultura familiar em determinada localidade, e, a
mesma espécie manejada por comunidades tradicionais em outra localidade. Tanto
biodiversidade, quanto sociodiversidade se modificam e influenciam essas mudancas de forma
reciproca.

Na pratica, cadeias de produtos da sociobiodiversidade surgem no Brasil a partir do
langamento do Plano Nacional de Promocdo das Cadeias de Produtos da Sociobiodiversidade -
PNPSB em 2009 (Brasil, 2009). Conforme o marco normativo, essas cadeias englobam
processos de producao e consumo de produtos e servigos da sociobiodiversidade, “constituido
por atores interdependentes com identidade cultural e incorporacéo de valores e saberes locais
que asseguram a distribuicdo justa e equitativa dos seus beneficios” (Brasil, 2009, p. 5).

Portanto, a aplicacdo conceitual de sociobiodiversidade no contexto brasileiro gira em
torno do fomento dos produtos das cadeias da sociobiodiversidade. Esses produtos dizem
respeito a bens e servicos desenvolvidos com recursos da biodiversidade por povos e
comunidades tradicionais e agricultores familiares, promovendo a conservacdo e valorizacao
de suas préaticas e saberes, assegurando direitos e renda desses grupos sociais, implicando
melhoria na qualidade de vida e no ambiente em que vivem (Brasil, 2009). Mais recentemente,
essa aplicacdo de conceito esta relacionada a bioeconomia®, que define uma economia
sustentavel que utiliza recursos biologicos renovaveis, como biomassa e biotecnologia, para
produzir alimentos, energia, produtos industriais e servigos, promovendo o desenvolvimento
econdmico e a protegdo ambiental simultaneamente (Brasil, 2019a).

Os percursos que fazem com que o conceito surja no pais tem relacdo com movimentos
sociais e a articulagcdo de instituicdes vinculadas ao movimento ambientalista. Uma das

primeiras aproximagdes entre diversidade cultural e biologica vinculando a manutencéo

® Recentemente, o governo brasileiro tem langado o termo “sociobioeconomia” para direcionar estratégias de
etnodesenvolvimento para produtos da sociobiodiversidade.
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reciproca entre elas, foi publicada em 1988 no documento da Unido Internacional para
Conservacao da Natureza - UICN chamado “From Strategy To Action”. O documento implica
que, se, por um lado, a destruicdo dos ecossistemas tem relevante acdo das sociedades e modos
de vida atuais, por outro, sua preservacgdo teria igual interferéncia.

A variedade de espécies nos ecossistemas (a biodiversidade), portanto, se conservam
através do sociodiversidade que constroi saberes e culturas para maneja-la. Nesse sentido, o
argumento central € que comunidades locais, especialmente povos e comunidades tradicionais,
sdo importantes agentes para assegurar a diversidade bioldgica dos ecossistemas. A interacdo
sOcio-bio, nesse caso, implica diversidade (Diegues, 2005). Essa relacdo surge a partir da
reconfiguragdo do debate sobre extrativismo de produtos florestais ndo madeireiros,

relacionado aos movimentos sociais nos anos 2000 que sera discutido a seguir.

2.2.1 Movimentos sociais na construcgdo da sociobiodiversidade brasileira

O reconhecimento de que praticas de comunidades rurais e povos e comunidades
tradicionais tem promovido a conservacdo das culturas, paisagens e territérios, ttm embasado
modelos de protecdo de recursos naturais estratégicos em convengdes internacionais pautados
por modelos de etnodesenvolvimento (Coelho-de-Souza, 2021a). Nesse percurso, a busca por
direito de ocupacdo de terras das comunidades tradicionais € um braco importante do
movimento ambientalista. Essa luta implicou a construcdo social de instrumentos juridicos e
politicas publicas imprescindiveis para tornar estas conquistas universais, desdobrando muitas
politicas de preservacdo (Allegretti, 2008).

De modo geral, a construgcdo de politicas publicas ligadas a conservacdo do meio
ambiente é um resultado de articulacBes de grupos civis, academia, instituicdes sem fins
lucrativos, empresas privadas e poder pablico. A primeira convencdo de diversidade biologica
— CDB é um grande exemplo disso. A convencdo que deu inicio a construcdo de diversas
normativas acerca da conservacdo da biodiversidade internacional, ocorreu a partir do
movimento ambientalista na ECO92, no Rio de janeiro em 1992 (Brasil, 2018a).

No Brasil, o conflito de terras em torno dos recursos naturais das comunidades
seringueiras foi pioneiro para a conquista de diversos marcos. A luta foi organizada pela
mobilizacdo de seringueiros cuja base econémica de sobrevivéncia era a floresta para extracao

do latex. Juntamente com outros extrativistas, povos ribeirinhos, pescadores artesanais,
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castanheiros, quebradeiras de coco babagu, que séo grupos sociais marginalizados, desprovidos
de poder econémico ou forga politica, mas, que dependem, conjuntamente, de recursos naturais
(lagos, florestas, rios, mar, cerrados) para sua atividade de subsisténcia. A partir dessa
identidade coletiva autointitulada “protetores da floresta”, construiu-se um espaco politico para
luta que se aliou a sindicatos rurais, ONGs, institui¢des religiosas e outras organizagdes civis
(Allegretti, 2008).

Um dos principais problemas enfrentados pelos extrativistas na Amazodnia era o
sistema de aviamento, que basicamente, consistia em uma espécie de arrendamento de terra por
trocas em que o proprietario de terra determinada os precos das producdes e dos produtos
consumidos, resultando em endividamento dos povos seringueiros. Além disso, 0S posseiros
desmatavam muitas areas para cultivo de commodities, derrubando as seringueiras, impedindo
a extracdo da borracha. Entdo, a classica luta rural entre posseiros e proprietarios do
agronegocio, nesse caso, expandiu também para a dimensdo ambiental.

A articulacdo, liderada por Chico Mendes em parceria com Varios outros personagens,
foi institucionalizada a partir dos anos 1980 com o | Encontro Nacional dos Seringueiros. O
evento teve como principais desdobramentos a criagdo do Conselho Nacional dos Seringueiros
(CNS) e a formulagdo da criagdo de reservas extrativistas inspirada no modelo das reservas
indigenas brasileiras. Essas reservas sdo hoje entendidas como uma politica brasileira de
reforma agréria e protecdo ambiental. Isso porque as reservas sdo, a0 mesmo tempo, areas de
conservacdo e espacos destinados a producdo extrativista controlada. Embora sejam
propriedade da Unido, sdo concedidas para usufruto de comunidades tradicionais condicionadas
a planos de manejo sustentaveis (Allegretti, 2008).

Apo6s a conquista, a CDB, ja mencionada, veio sedimentar diversos conceitos e
promover, a nivel internacional, a ideia de que os saberes dos povos e comunidades tradicionais
“poderiam diminuir o caminho para a descoberta de produtos industrializados, criando um valor
econdmico potencial para o conhecimento tradicional, antes inexistente” (Allegretti, 2008, p.
49). A partir da conquista das terras, a CDB colocou 0s povos como protagonistas,
reconhecendo sua importancia para preservacdo das florestas e modelos sustentaveis de
desenvolvimento. A dimens&o cultural (socio), portanto, foi associada a preservacdo ambiental.
Entdo, a convengdo comecou a debater a ideia de agrobiodiversidade, que trazia essa vinculagao

entre as dimensoes.
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Quando se analisa os produtos extrativistas que essa sociodiversidade maneja, como a
castanha-do-Brasil e o babagu, por exemplo, chega-se a muitos produtos que hoje sdo
classificados como cadeias da sociobiodiversidade. Embora o conceito de sociobiodiversidade
ndo existisse na época, a mobilizacdo dos povos seringueiros aglutina uma categoria social
marginalizada tirando-a da invisibilidade. A partir da CDB, é reconhecido internacionalmente
a importancia dessas culturas, iniciando a formulagdo de abordagens que culminam na
sociobiodiversidade. Portanto, surgindo a partir do contexto nacional, sociobiodiversidade

carrega ideias que vinculam estratégias internacionais de preservacdo e etnodesenvolvimento.

2.2.2 Marcos normativos

Nos ultimos anos, a sociobiodiversidade brasileira tem ganhado destaque em politicas
pablicas como Brasil (2009, 2015, 2017, 2019a, 2019b, 2021) e BFN (2019). As principais
politicas concentram-se em viabilizar o escalonamento (scaling up) das cadeias produtivas,
visando, dentre outras diretrizes, 0 aumento da variabilidade de espécies alimenticias ofertadas
nos sistemas alimentares.

A primeira politica que apresentou o conceito foi o Plano Nacional de Promog&o das
Cadeias de Produtos da Sociobiodiversidade - PNPSB, de 2009, que tem 10 diretrizes, dentre
elas, a promocéo da conservacdo e do uso sustentavel da biodiversidade. Assim, o plano integra
a conservacao da biodiversidade e sociodiversidade, a Seguranca Alimentar e Nutricional e o
etnodesenvolvimento. Se somam ao plano outras ac6es federais como o Arranjos Produtivos
Locais - APLs que impulsiona ac¢Ges para a promocao e fortalecimento das cadeias de produtos
da sociobiodiversidade através da agregacdo de valor e consolidacdo de mercados sustentaveis.
Uma das metas do documento “Estratégia e Plano de A¢do Nacionais para a Biodiversidade
(EPANB: 2016-2020)” relaciona-se com a criacdo e fortalecimento de mercados (Brasil,
2017h).

Outro marco regulatério que determina espécies alimenticias da sociobiodiversidade
para serem incluidas em programas nacionais de alimentacdo escolar — PNAE e PAA ¢ a
Portaria Interministerial MMA/MDS. A portaria vem sendo atualizada desde sua primeira
versdo langada em 2016 (Brasil, 2016, 2018b, 2021). Esta tltima traz lista de 93 espécies da
sociobiodiversidade. Em 2019, o Ministério do Meio Ambiente langou o Catalogo de produtos

da Sociobiodiversidade do Brasil ofertados pelos povos e comunidades tradicionais em
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Unidades de Conservacdo Federal. A publicagdo lista 16 produtos da sociobiodiversidade,
dentre eles, espécies alimenticias, como acai, castanha, cacau, babagu, mandioca e conforme

apresentado na Figura 6, a seguir:

Figura 6 — Catalogo produtos da Sociobiodiversidade do Brasil

Fonte: Brasil (2019b, p. 9).

Outros programas tém incluido a sociobiodiversidade na abordagem da bioeconomia.
Bioeconomia diz respeito a conducdo de atividades econdmicas que se alinhem ao
etnodesenvolvimento, utilizando recursos da biodiversidade de forma inovadora, promovendo
geracdo de renda para a sociodiversidade e bem-estar a populagdo. Com isso, 0 governo
brasileiro langou o Programa Bioeconomia Brasil — Sociobiodiversidade que busca ampliar a
participagdo de agricultores familiares, povos e comunidades tradicionais e seus
empreendimentos nos arranjos produtivos e atividades econdmicas, apoiando a inser¢ao dessas
comunidades em espagos de inovacdo e dinamizagdo. O plano se organiza em cinco objetivos
especificos, que vdo desde o scalling up das cadeias, promocdo de parcerias, incentivo a praticas
sustentaveis de manejo e criacdo de produtos e servigos associados a sociobiodiversidade como
roteiros turisticos e produtos gastrondmicos (Brasil, 2019a).

A partir desses objetivos, é possivel perceber a relacéo entre estratégias de conservacao
da biodiversidade associadas ao incentivo de manejos e arranjos produtivos especificos
caracterizados por sistemas tradicionais e sociodiversidade. Nesse sentido, a bioeconomia tem
impulsionado esses sistemas por meio de inovagdo, escalonando processos e integrando-os a
economia formal.

Cabe mencionar que, para além dessas iniciativas publicas, outras iniciativas do setor
privado também vem trabalhando o conceito de sociobiodiversidade em acgdes voltadas a
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conservacdo da biodiversidade e etnodesenvolvimento. Um exemplo é o Certificacdo das
cadeias da sociobiodiversidade criado pela empresa brasileira Natura®° em parceria com a
Unido para o Biocomércio Etico - UEBT. A parceria estruturou o Sistema de Verificagdo das
Cadeias da Sociobiodiversidade, que concede o selo e fiscaliza comunidades fornecedoras de
matéria prima para a empresa anualmente.

O apanhado das normativas institucionais discutidas até aqui estdo apresentadas no
Quadro 7, a seguir.

Quadro 7 - Sintese marcos normativos brasileiros sobre sociobiodiversidade

Marco

Objetivo

Referéncia

Portaria Interministerial
MDA, MDS e MMA n°
239 de 21 de julho de
2009

Instituir o Plano Nacional de Promocéo das Cadeias
de Produtos da Sociobiodiversidade - PNPSB

Brasil (2009)

Portaria MMA 163, de
11 de maio de 2016

*Revogada por Brasil
(2018b)

Listar, com base em espécies nativas da flora
brasileira, as espécies consideradas da
sociobiodiversidade, para fins de comercializagdo in
natura ou de seus produtos derivados, no ambito das
operacdes realizadas pelo Programa de Aquisicdo de
Alimentos-PAA nas suas diversas modalidades, pela
Politica de Garantia de Pregos Minimos para 0s
Produtos da Sociobiodiversidade- PGPMBIo e pelo

Programa Nacional para Alimentagdo Escolar-PNAE.

Brasil (2016)

Politica de Garantia de
Precos Minimos para 0s
Produtos da
Sociobiodiversidade
(PGPM-Bio)

A PGPM-Bio objetiva fomentar a prote¢do ao meio
ambiente, contribuir com a reducéo do
desmatamento, como forma de minimizar os efeitos
das mudancas climéticas, garantido, inclusive, renda
as populagdes que possuem formas proprias de
organizacao social, que ocupam e usam territérios e
recursos naturais como condigdo para sua reproducédo
cultural, social, religiosa, ancestral e econémica,
utilizando conhecimentos, inovacdes e praticas
gerados e transmitidos pela tradigdo.

Conab (2016)

Arranjos produtivos
locais: APLs de produtos
da sociobiodiversidade.

Identificar os aspectos mais relevantes para a
implementacdo dos APLs nos territdrios.

Brasil (2017)

Portaria Interministerial
MMA/MDS n° 284, de
30 de maio de 2018.
*Revogada por Brasil
(2021)

Instituir a lista de espécies da sociobiodiversidade,
para fins de comercializag&o in natura ou de seus
produtos derivados, no &mbito das operagdes
realizadas pelo Programa de Aquisicéo de Alimentos-
PAA.

Brasil (2018b)

Portaria n°® 121, de 18 de
junho de 2019

Instituir, no dmbito do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento - MAPA, o Programa
Bioeconomia Brasil - Sociobiodiversidade

Brasil (2019a)

Catéalogo produtos da
Sociobiodiversidade do
Brasil — Segunda edi¢do

Promover a valorizacdo do patriménio natural e
cultural do Brasil. Traz organiza¢Ges comunitarias
representantes de povos e comunidades tradicionais

Brasil (2019b)

10 Em 2018, foi concedido o selo UEBT a linha Ekos da empresa Natura®. O selo atesta que todos os ingredientes
vegetais usados nos produtos da linha atendem pardmetros socioambientais especificos. Retirado de:
https://bibliotecadigital.economia.gov.br/handle/777/521794.
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das Unidades de Conservagdo de Uso Sustentaveis do
ICMBio, evidenciando os principais produtos da
sociobiodiversidade que estas instituicbes extraem e
comercializam.

Instituir lista de espécies nativas da
sociobiodiversidade de valor alimenticio, para fins de
comercializacdo in natura ou de seus produtos
derivados.

Portaria Interministerial
MAPA/MMA n° 10, de
21 de julho de 2021.

Brasil (2021)

Fonte: Elaborado pela autora.

Em Portugal, o conceito de sociobiodiversidade ndo é conhecido, sendo dificil, portanto,
achar trabalhos que tratem sobre a temética. A ideia de sociobiodiversidade no pais parece estar
mais relacionada ao conceito de Plantas Alimenticias ndo convencionais - PANCs. Isso porque
PANCs sdo plantas (ervas, frutos, raizes, flores, folhas, sementes) que possuem partes
comestiveis, mas que nao sdao amplamente reconhecidas como alimentos tradicionais ou
convencionais na cultura culinaria de uma determinada regido. Nesse sentido, o que se percebe
em Portugal ¢ uma tentativa de resgate desses alimentos “esquecidos”, como as autoras
Moreira-da-Silva e Barroca (2021) denominam de forgotten foods.

Nesse sentido, os estudos de Valagdo (2009; 2018) indicam a tendéncia de estudos que
ocorre no pais no sentido de buscar resgatar praticas culinarias tradicionais buscando a
patrimonializacdo da cultura gastrondmica de Portugal. Portanto, ha uma maior convergéncia a
ideia de agrobiodiversidade, na medida em que a dimensao cultural (sécio) é bastante associada
a preservacdo ambiental. Contudo, no pacto agricola europeu, ndo ha estratégias especificas
para preservacao dessas espécies. Entdo, a estratégia mais evidente de preservacao e valorizacao
da agrobiodiversidade em Portugal sdo as certificacbes publicadas pela Direcdo-Geral de
Agricultura e Desenvolvimento Rural - DGADR (2024): Denominagéo de Origem Protegida —
DOP (com 70 alimentos atualmente acrescidos das DOPs de vinhos), Indicacdo Geografica
Protegida — IGP (com 85 regiGes mais as IGPs de vinho) e Especialidade Tradicional Garantida
- ETG (com trés pratos registrados atualmente). Esses produtos estdo listados no Apéndice D.

Todas essas agdes demonstram a pratica do conceito e sua integracdo com modelos
etnodesenvolvimento. A partir delas, pode-se perceber a importancia e relevancia da tematica
para modelos de sistemas alimentares sustentaveis. Embora as estratégias sejam ainda pontuais,
representam avangos na preservacao das espécies nativas e comunidades locais. Com essa

construcdo de politicas, a seguir, sera explorado a relevancia de trabalhos sobre a tematica.
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2.2.3 Importéncia da Sociobiodiversidade como tematica

A sociobiodiversidade é um campo de conhecimento que integra a valorizacdo de
cadeias produtivas associadas aos biomas brasileiros e a agricultura familiar. Politicas pablicas
sobre a tematica tem buscado reconhecer o papel dos povos do campo e sua interagdo com 0s
ecossistemas (Saraiva; Cruz, 2021). Esses elementos se mostram relevantes quando lembramos
que o conjunto de pandemias da obesidade, desnutricdo e mudancas climaticas (Sindemia
global) tem sido provocado pelos sistemas alimentares (Swinburn et al., 2019). Além disso, a
expansao de atividades produtivas insustentaveis, como modelos de agricultura intensiva, sdo
principais razdes do desaparecimento da biodiversidade mundial.

Em todo mundo, comunidades rurais e povos e comunidades tradicionais tém sido
responsaveis pela conservacao de recursos bioldgicos estratégicos (Allegretti, 2008). Por isso,
a pesca artesanal, promovida sobretudo, por comunidades tradicionais que integram cadeia de
producdo de pescados a partir da biodiversidade e socio-diversidade também é uma atividade
reconhecida como manejo sustentavel (Perucchi; Coelho-de-Souza, 2015). Assim como,
agricultores familiares de alimentos, definidos como pequenos produtores, em compara¢do com
os grandes empreendimentos agricolas, que atuam em propriedades, em geral, de area limitada,
com diversificagdo da producgdo, integracdo com o mercado local e gestdo auténoma,
estruturados e chefiados por uma estrutura familiar, também fazem parte da sociodiversidade
(Brasil, 2009). Esses produtores com modelos de agricultura organica, agroecologia e sistemas
agroflorestais sdo atividades relacionadas a sistemas alimentares sustentaveis e integrantes da
sociobiodiversidade (Brasil, 2014).

Estratégias para conservacdo da biodiversidade estdo vinculadas essas préaticas de
agricultura orgéanica, agroecologia e manejos sustentaveis (FAO, 2019). Portanto, a manutencéo
e aumento de diversidade biologica nos territorios tem relacdo direta com préticas de
comunidades tradicionais (FAO, 2019). Os ecossistemas biodiversos e sustentaveis que ainda
restam no pais sdo manejadas por agricultores familiares e comunidades tradicionais, os quais
detém menos de 25% das terras agricolas no pais (CONAB, 2016). Ainda que o percentual
representativo de terra desses produtores seja baixo, a atividade extrativista sustenta muitas
familias e cadeias de manejo sustentavel da biodiversidade. Essa atividade tem como relevantes
exemplos econdémicos no Brasil as cadeias extrativistas do babacu, da castanha-do-Brasil, da

mangaba, do umbu, do pinhdo, do acai, do cacau, da piacava dentre outros produtos vegetais
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ndo madeireiros listados pela publicagdo Compéndio de Estudos da Companhia Nacional De
Abastecimento (CONAB, 2016).

Para além do manejo das espécies, 0s saberes tradicionais, passados por geracoes sobre
suas caracterizacOes e aplicaces sdo importantes elementos para manter a biodiversidade. 1sso
porque sistemas tradicionais de manejo selecionam espécies especificas para uso da
comunidade, seja culinério, e medicinal, por exemplo. Nesse processo, colaboram para a
variedade das espécies e para conservacao de “florestas naturais”. Além disso, os modelos
organizativos dessas comunidades rurais com bem viver sdo outros elementos importantes para
a dindmica (Diegues, 2005; Perucchi; Coelho-de-Souza, 2015; Saraiva; Cruz, 2021; Moreira-
da-Silva; Jodo, 2021). Indo além da ideia de natureza intocavel, o argumento da conservacao
pelo uso que diz respeito a hipdtese etnociéncia da conservacao indica que a variabilidade
induzida pelo homem no meio ambiente é um fator que favorece, notavelmente, a variabilidade
das espécies (Diegues, 2005).

A partir disso, argumenta-se que estratégias de valorizagdo e promocao dos produtos
da sociobiodiversidade podem colaborar com a constru¢do e fortalecimento de sistemas
agroalimentares sustentaveis (Brasil; 2015; Brasil, 2017a; FAO, 2019). Isso porque, além de
contribuirem para a preservagdo dos ecossistemas, também podem contribuir para 0 aumento
na qualidade nutricional e justica social dos sistemas alimentares. mitigando a obesidade e ma
nutricdo no globo (BFN, 2019; Coradin; Siminski; Reis, 2011; FAO, 2019).

s

Fonte: Paiva (2019, p. s/p.). Legenda: um castanheiro deposita no solo da floresta 0s ouricos coletados pa.ra que
sejam depois quebrados ali mesmo. Esses movimentos, geralmente realizados desde a infancia pelos
trabalhadores, séo repetidos dezenas de vezes por dia.
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Figura 8 — Apanha de castanhas da Padrela DOP
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Fonte: Roberto (2022). Legenda: apanha de castanha, chamadas também de ourigos em Montenegro. A apanha
demora cerca de 8 horas e é realizada manualmente pela familia que tem nela sua fonte de renda.

Essa dimensdo se relaciona ao conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
que, no Brasil, ¢ compreendido como a realizacdo do direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer 0 acesso a
outras necessidades essenciais, tendo como base préticas alimentares promotoras de satde, que
respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente
sustentaveis (Brasil, 2006).

Esse conceito foi definido, definido pela Lei Orgéanica de Seguranca Alimentar e
Nutricional (LOSAN), Lei n® 11.346 de 2006 (Brasil, 2006), que estabeleceu o Sistema
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN). Nela, h& formulacdo e
implementacdo de politicas publicas que visam garantir a seguranca alimentar e nutricional da
populacdo integrando a promogéo da salde, 0 acesso aos alimentos, a sustentabilidade dos
sistemas alimentares, e a preservacdo da diversidade cultural. Portanto, a SAN n&o se limita
apenas a disponibilidade de alimentos, mas também, a aspectos relacionados & producéao
sustentavel, distribuigdo equitativa, acesso fisico e econdmico aos alimentos, além da qualidade

nutricional e culturalmente adequada dos mesmos. Sob essa Otica, 0 uso culinario (ou
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gastrondmico) desses produtos pode ampliar proporcionar o escalonamento dessas cadeias

produtivas, discussdo que sera feira na proxima sec¢éo.

2.3 SOCIOBIODIVERSIDADE NA GASTRONOMIA

Nesta secdo, sdo apresentados casos empiricos, fazendo uma trajetdria dos circuitos
gastronémicos as iniciativas na educagdo gastronémica. Por fim, discute a ideia de apropriacdo
da sociobiodiversidade através da ética e a estética nos processos de insercdo da

sociobiodiversidade na gastronomia.

2.3.1 Circuitos gastronémicos: conectando a sociobiodiversidade

A gastronomia tem colaborado para colocar em evidéncia a megadiversidade dos
territérios. Com isso, ha um crescente uso de produtos da sociobiodiversidade na gastronomia
contemporanea, especialmente em circuitos gastronémicos de chefs renomados (Garcia et al.,
2017; Ferreira, 2023; Zaneti, 2017). Esses chefs tem se relacionado com agles de
transformacdes dos sistemas alimentares apoiando producdes artesanais e tradicionais de
alimentos, valorizando a compra direta de produtores, especialmente, em eventos que tragam
esses produtores rurais ao meio urbano e, incentivando a producdo da “comida de verdade” em
contraponto ao consumo de ultraprocessados.

Esses ideais talvez possam ser representados em uma Unica frase emblematica
proferida pela chef Roberta Sudbrack: o mise en place ndo comeca na cozinha, comega no
quintal do produtor (Figura 9). Mise en place é o termo francés que diz respeito a primeira etapa
de organizagédo dos insumos e equipamentos, bem como, execucdo de tarefas iniciais de corte e
porcionamento dos ingredientes a serem utilizados em uma receita (Zaneti, 2015).

Eleita melhor chef mulher da américa latina pela revista The Restaurant em 2013, a
chef indica nessa frase que essa primeira etapa para, de fato, se cozinhar uma receita, comega
no quintal (na roga) em que os ingredientes sdo plantados, evidenciando esse movimento da
gastronomia em se (re) conectar com o rural. O contexto da frase vem de uma militancia da
chef para defesa das feiras livres direto de produtores rurais no Rio de Janeiro, apoiada pela
ideia de que o sucesso das receitas € diretamente relacionado a qualidade dos ingredientes, que

se da de acordo com a origem da producéo e dos produtores (Zaneti, 2017).



Figura 9 - Postagem Roberta Sudbrack: o mise en place ndo comeca na cozinha

Fonte?éudbraék (2022, p. s/p.).

Outro relevante exemplo no Brasil, € a chef Helena Rizzo, que tem uma estrela
Michelin desde 2015, foi ganhadora do prémio de melhor chef mulher pela revista Restaurant

em 2014 e compde o juri técnico de alguns Reality Shows como The Taste Brasil e Masterchef

Brasil (Gregorio, 2021).

A frente do restaurante Mani e Padaria Manioca, a chef discursa que busca promover
“uma cozinha de produto, priorizando sempre que possivel, o cultivo organico e de pequenos

produtores rurais™*!. No cardapio do restaurante localizado em bairro nobre de Sdo Paulo, ha

e
e

Qv

robertasudbrack & « Seguir
Toledo, Canelones, Uruguay

robertasudbrack # O meu mise en
place ndo comega na cozinha. Comega
no quintal do produtor. Assinado:
Roberta Sudbrack

83 sem

@

pedrolevitchoficial essa Roberta é
83 sem Responder

anaestherdellacroce Lindeza! @

83 sem Responder

dealemmarlx Licenga, mas vou copiar
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bocado complicado (ou minhas
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insercdo de ingredientes da sociobiodiversidade brasileira como castanha-do-para e mandioca,

como também, ha pratos da cultura alimentar brasileira como peixe caicara, bob6 de camarao e

feijoada (Figura 10) apresentados em empratamentos contemporaneos e texturas inovadoras

como esperado nesse tipo de restaurante.

11 Retirado de: http://www.manimanioca.com.br.
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Figura 10 — Feijoada de Helena Rizzo

Fonte: Rau (2014, p. s/p). Legenda: Feijoada a moda Helena e Daniel, uma releitura da feijoada, cléssico prato
brasileiro.

Alex Atala é outro importante exemplo no pais. O chef ficou conhecido por seu
Restaurante D.O.M. que teve proposta bastante inovadora quando foi fundado no Brasil e
inspirou circuitos gastrondmicos a valorizarem alimentos da biodiversidade brasileira nos anos
2000. Localizado também em um bairro nobre de Séo Paulo, possui duas estrelas Michelin e
esta entre os melhores restaurantes na lista da revista The Restaurant desde o ano de 2011. No
menu, o premiado restaurante utiliza alimentos da sociobiodiversidade brasileira e revisita
técnicas tradicionais da cultura alimentar, em especial, do bioma Amazénia (Brito; Costa,
2018).

Conforme a postagem apresentada na Figura 11, anteriormente, Alex Atala prega que é
importante fazer escolhas alimentares de forma consciente, o que ele chama de “comer com
responsabilidade social”. Em seu menu, traz elementos da cultura indigena e ingredientes e
técnicas como: tapioca, caju, pirarucu, pagoca, caldo de peixe, pato no tucupi, mel de jatai e

rapadura, dentre outros. Porém, qudo responsavel é trazer salvas amazonicas para serem
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servidas a cerca de 3.000 km de distancia em um restaurante localizado em um dos bairros mais

caros do pais, a um quase metade de um salario-minimo*? nacional?*3

Figura 11 — Prato de Alex Atala com formiga da Amaz6nia
MICHELIN Guide @

ha cerca de 5 anos

Chef Alex Atala from the 2-starred Dom Restaurante is convinced that

cooking has an essential role to play in protecting the environment. His
cuisine is inspired by the riches of the Amazon rainforest where he spends a
lot of time looking for new ingredients. In his words, "It's important to cook
and eat like a responsible citizen.”

#EarthDay #AlexAtala

Fonte: Michelin Guide (2019, p. s/p.). Legenda: Prato que abre o menu degustacdo do Restaurante D.O.M. criado
pelo chef Alex Atala. Contém uma espécie de formiga comestivel, a Sallva amazonica, que faz parte da cultura
alimentar de povos amazo6nicos.

Para a pesquisa desses ingredientes, o chef criou o instituto ATA que “realiza trabalho
de pesquisa, valorizacao e preservacdo de alimentos autoctones desde 2013 com o objetivo de
aprofundar a relagdo entre o homem ¢ o alimento™°. Em alguns dos resultados de suas pesquisas
se revelam no uso de ingredientes nativos e tradicionais que o chef busca evidenciar em seus
menus. Em seu site, o chef mantém um mapa localizando de onde vem seus ingredientes e uma

secdo propria para falar de alguns deles (Figura 12), dentre os quais a formiga sauva.

12 Em margo de 2024 o preco do menu degustacdo é de R$: 690,00 (D.O.M..., 2024) enquanto o salario-minimo
no Brasil é de R$: 1412, 00 (Brasil, 2023).

13 Essa discussdo sera trazida com mais profundidade na secfo posterior 2.3.3 Etica e estética da gastronomia e a
sociobiodiversidade.

14 Recentemente, o instituo foi alvo de polémicas envolvendo a apropriacéo de recursos e propriedade intelectual
de uma comunidade tradicional com a qual desenvolveu projetos. Esse tema sera tratado na secdo 2.3.3 Etica e
estética da gastronomia e a sociobiodiversidade.

15 Retirado de: http://www.institutoata.org.br/pt-br/projeto-baunilha-do-cerrado.php.
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Entre 2016 e 2018, o instituto realizou um projeto na comunidade Kalunga Véo de
Almas (Paes, 2019). O objetivo era a promocéao do desenvolvimento social e a geracédo de renda
para familias da comunidade. Para isso, pretendia levar acGes de capacitacdo e melhoria da
técnica no cultivo e comercializacdo da baunilha do cerrado a comunidade (Brumano, 2019).

Figura 12 — P4gina na web do Restaurante D.O.M.

].D: OM Sobreo DOM | AlexAtala | Menu | PortrisdoSabor | Reservar | Contato tres)

FORMIGAS

Tradi¢do alimentar em algumas etnias indigenas da regido
amazdnica, especialmente entre os baniwas, a utilizacédo de
formigas como ingrediente tem sido profundamente
estudada pelo chef Alex Atala e vem surpreendendo chefs e
criticos gastronémicos de varios paises.

Fonte: D.O.M (2013, p. s/p.).

Em Portugal, essa valorizacdo da producdo local também vem ocorrendo,
acompanhando a tendéncia mundial. O chef José Avillez, referéncia por seu Restaurante
Belcanto em Lisboa, que foi, por muitas vezes, Unico portugués na lista World’s 50 Best
Restaurants e possui duas estrelas Michelin, relata que trabalha ingredientes e historias
portuguesas através dos pratos, conforme apresentado em sua pagina da web: “a luz, a vida, as
gentes, a historia, 0 mar, as nossas regides. Portugal. Aqui vivemos, aqui crescermos. Aqui nos
inspiramos, aqui caminhamos. A cozinha e nosso fado, a nossa forma de expressao” (Avillez,
2023, p. s/p.)

Partindo dessa filosofia, o chef colocou em sua ementa (menu) alimentos tradicionais
de Portugal como grelos, tremocos, carapau, leitdo, carabineiro e cenoura algarvia, conforme

aparece na Figura 13, a seguir:
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Figura 13 — Prato Tremoco, ajo blanco e carapau do chef José Avillez
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Fonte: Belcanto (2022, p. s/p.).

Outro exemplo importante € o Can the Can, um projeto que surgiu em 2012 que tem
como objetivo promover a industria nacional de conservas e 0s modos de conservacdo
tradicionais e integra gastronomia na investigacdo e restauracdo. O projeto faz parte da
Associacdo Nacional dos Industriais de Conservas de Peixe - ANICP, possui um Restaurante
no Terreiro do Paco — Can the Can sob a responsabilidade do chef Pedro Almeida e esta a frente
de projetos como Museu digital da industria de conservas de Portugal‘®e o Selo de Mar. Além
disso, o restaurante investiga e recupera técnicas de conservacdo de pescado tradicionais e
produz produtos inovadores com essas técnicas e espécies nativas portuguesas, cComo: muxama,
garum, pastrami, bottarga, fois gras (feito de figado de diversos tipos de peixes, principalmente
Tamboril), sangacho de atum, chourico com barriga de porco preto e sangacho, toucinho de

espadarte, tudo produzido com peixes da costa portuguesa.

16 Mais informages em: https://www.canthecan.net/about/museu-digital-da-industria-conserveira/.
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Figura 14 — Projeto C

R

A S

CHUTNEY DE CAMARINHA
Camarinhas, cebola roxa, anis, gengl 0

Fonte: Can the Can (2024, p. s/p.) e Atlantic Pearls (2020). Legenda: (A) Arte xavega portuguesa divulgada no
site do projeto (B) Sardine Garum, produto selo de mar (C) Selo de mar (D) Lombo de espadarte fumado (produto
selo de mar) com salada microgreens e vinagrete de mel e laranja, Receita Selo de mar divulgada no site do projeto
(E) Divulgacéo do projeto IDEAS4L ife sobre o desenvolvimento do chutney de camarinha.

Muitas dessas agdes ocorrem em parceria com o Curso de gastronomia IPC, através da
colaboracdo no projeto Ideas4Life que investiga propriedades e usos de alimentos da

sociobiodiversidade portuguesa. No site do projeto € divulgado que:



67

A forma como cozinhamos representa a nossa maneira de transmitir e construir
Patriménio Cultural, essa enorme riqueza que herdamos e nos foi transmitida de
geracdo em geragdo. Praticamos uma cozinha cheia de “Portugalidade”, que
representa 0 melhor de Portugal e dos Portugueses. [...] Uma cozinha tipicamente
Atlantica, que se define pela utilizacdo de produtos naturais, sobretudo pescado, que
confeccionados adequadamente em torno de ingredientes saudaveis e organicos,
utilizados pelos povos atlanticos e mediterraneos ha mais de cinco mil anos. Povos
que ao longo dos tempos desenvolveram a arte da preservacdo dos alimentos [...]
também importante divulgar de onde vem o0 peixe que consumimos, consumir
espécies de acordo com a época [...] e utilizar e promover espécies Gnicas em Portugal
como o Carapau Manteiga (Can the Can, 2024, p. s/p.).

Esses exemplos mostram a tendéncia da “redescoberta” de alimentos esquecidos, a
cozinha de ingrediente j& discutida anteriormente. Através de seu capital culinério, os chefs
aspiram confianca de que aquele ingrediente tem boas qualidades sensoriais impulsionando que
cozinheiros tenham responsabilidades que extrapolam os menus. Acredita-se, portanto, que o
incentivo ao consumo de produtos locais gera beneficios a comunidades e ecossistemas,
economia local e patrimonio alimentar (Ferreira, 2023).

Restaurantes tidos como restaurantes emblematicos por inovagdes importantes nas
Gltimas décadas tém construido laboratorios de pesquisa. E o caso do El Bulli, restaurante
espanhol que tinha trés estrelas Michelin do chef Ferran Adria, ganhou melhor restaurante da
lista 50’s best restaurants quatro anos consecutivos (2006, 2007, 2008 e 2009)* e vanguardista
da gastronomia atual. Em 2011, o restaurante fechou para dar espaco ao elBullifoundation. A
fundacdo é um guarda-chuva de varias acOes, dentre as quais, o elBullilab, um centro de
pesquisa sobre o fazer culindrio (Medina, 2015). Segue a lista, o restaurante dinamarqués
Noma, de René Redzepi, que ganhou 5 vezes 0 World’s Best Restaurant (2010, 2011, 2012,
2014 e 2021)'8 e que hoje esta fechado dando espago ao Nordic Food Lab®® (Khalil, 2023).
Além disso, o chef é fundador do projeto MAD. Fundado em 2011, o instituto oferta cursos
com o0 objetivo de instrumentalizar a comunidade turistica para transformacfes nos sistemas
alimentares®.

Endossando o argumento, em 2023, o vencedor da mesma competicdo?! foi o peruano
Central, dos chefs Virgilio Martinez e Pia Leon que mantém um centro de investigacdo
chamado Mater. Conforme pagina da web da iniciativa, 0 Mater tem como missdo promover a

mega diversidade sem fronteiras: “Ser fuente de informacion para el mundo sobre alimentacion,

17 Mais detalhes em: https://www.theworlds50best.com/awards/best-of-the-best/el-bulli.html.
18 Mais detalhes em: https://www.theworlds50best.com/the-list/1-10/Noma.html

19 Mais detalhes em: https://nordicfoodlab.org/whoweare/

20 Mais detalhes em: https://madfeed.co/about/mad/

21 Mais detalhes em: https://www.theworlds50best.com/the-list/1-10/central.html
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educar, sensibilizar e impartir conocimiento. Disefiar experiencias de comida que transmitan
valores como conectividad (con la naturaleza y entre personas), identidad cultural, respeto y
cuidado del medio que nos rode??”. Ao abrir a pagina, encontramos uma foto (Figura 15) com
diversos tipos de batata, um dos simbolos peruanos da revolugdo gastrondmica “nueva cocina

espanhola”, apresentada anteriormente na Figura 5.

Figura 15 —WPégina web instituto Mater
q A o %

iBuscamos egrar creando una red
BX andlb/e e se fundamenta en
& en endimient pmfundo de'alimentos;

@turaleza ’cﬁlturas entorni e
4 )

Y5
5N A

Fonte: Mater iniciativa (2024). Legenda: na imagem esta escrito: “buscamos integrar, criando uma rede
expansivel, que se fundamente no entendimento profundo sobre os alimentos, natureza, cultura e territorio”
(traducéo livre).

Ao fim e ao cabo, o0 que se pretende ressaltar a partir desses exemplos € a evidéncia da
pesquisa de ingredientes nativos por atores da gastronomia. Contudo, 0s circuitos
gastrondémicos mencionados reforcam o carater elitista e historicamente desvinculante das
cozinhas locais. Exemplo claro disso séo os precos praticados pelos restaurantes aqui citados:
Mani, D.O.M, Belcanto, EI Bulli, Noma e Central. Nenhum deles pode ser associado a ideia de
popular ou acessivel. Com isso, o conhecimento dessas espécies parece estar ficando restrito.

A partir disso, conforme Gewehr e Coelho-de-Souza (2022), depara-se com um
impasse. Por um lado, pesquisas confirmam que essa tendéncia dos ingredientes nativos tem
colaborado para formacdo de uma rede de abastecimento de hortifrutis para restaurantes que
tém como ingredientes principais dos menus legumes e hortalicas adquiridos direto de
produtores locais e organicos. Ao mesmo tempo, a utilizacdo desses alimentos nesses circuitos
gera interesse por ingredientes nativos, agregando valor a eles e promovendo uma espécie de

promogéao/ divulgacéo.

22 Mais detalhes em: https://materiniciativa.com/
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Por outro lado, Zaneti (2017) demonstra em seu estudo que, nem esse processo ocorre
de maneira “boa, limpa e justa”, pois, em muitos circuitos gastrondmicos ocorre apropriagao
do conhecimento dos agricultores por atores da gastronomia. Em outras palavras as
pesquisadoras Gueéneau et al. (2017) definem essa apropriacio como uma espécie de
esverdeamento na gastronomia, tal qual o greenwash?? conhecido na indUstria. Outro estudo,
sobre a baunilha do cerrado, considera que a ascensao desses produtos na midia, por meio da
gastronomia, ndo significa, necessariamente, valorizacdo econémica para 0s agricultores
(Brumano, 2019; Ferreira, 2023). Outras investigacbes se somam a inferéncia, embora
ressaltem que a gastronomia pode se configurar como importante espaco de comercializagéo de
produtos, especialmente, para agricultura familiar (Zaneti, 2017; Zaneti; Balestro, 2015; Garcia
etal., 2017).

A partir disso, na medida em que chefs, muitas vezes sem educacdo gastrondmica
formal, tem criado institutos de pesquisa e tomado o protagonismo da tematica, questiona-se:
Como 0 ensino em gastronomia esta situado nessa situacdo? Com isso, a proxima secao discutird

a insercao da sociobiodiversidade na educacdo em gastronomia.

2.3.2 Educagéo gastrondmica: conectando sociobiodiversidade e gastronomia.

Programas televisivos, midias diversas e livros sobre o tema sdo cada vez mais
populares (Jacob, 2012; Lavines, 2015). Esse aparato da comunicacdo que faz com que a
gastronomia exista, denominado por Jacob (2012) de gastronomidia ganhou proporcdes inéditas
no mundo (Barbosa, 2016). Embora pesquisas recentes apontem que a producdo de contetido
sobre gastronomia ndo leva, necessariamente, ao efetivo ato de cozinhar, sabe-se que elas
influenciam as compras de alimentos e de utensilios domésticos (Ramiro; Moreira; Ribeiro,
2019).

Portanto, a gastronomidia integra grande parte do cotidiano de muitas populacdes e
tem potencial de influenciar os processos de valoragdo dos bens de consumo, tal qual os chefs.
Fazem parte desse aparato diversos elementos dentre os quais livros de receitas e sobre

alimentacéo no geral, que direcionam as escolhas das dietas.

23 Também conhecido como greenwashing, o termo diz respeito a praticas de empresas ou organizacées que
promovem uma imagem de responsabilidade ambiental através de marketing, sem, de fato, implementar préticas
sustentaveis.
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Relevante exemplo é a iniciativa Arca do Gosto promovida internacionalmente pelo
Movimento Slow Food que tem como pilar a conservacao da sociobiodiversidade. Em todos 0s
paises o movimento faz parcerias com instituicdes publicas e realiza projetos pontuais,
publicaces além de manter a plataforma online para consulta e inclusdo da populagdo dos

ingredientes esquecidos que devem ser resguardados.

Figura 17 — Publicacbes do projeto Arca do Gosto Slow Food
x. 168 BERTALHA

(COUVE-DE-CERCA)

Anredera marginata (Kunth) Sperling
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custo de produgao reduzido

Fonte: Zocchi (2017, p. 366)%.

Uma dessas agdes pontuais do projeto no Brasil foi realizada entre os anos de 2016 e
2018 em acordo de cooperacdo técnica entre Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA)
com parceria da Secretaria Especial de Agricultura Familiar e Desenvolvimento Agréario
(SEAD) e Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). O projeto desenvolveu uma
pesquisa e catalogacdo de espécies endémicas brasileiras e material sobre seu uso culinario por
meio de parceria com a Universidade de Ciéncias Gastrondmicas (UNISG) que resultou na
publicacdo da Figura 17 (Petrini, 2017). Uma caracteristica das publica¢cbes do Movimento

Slow Food é a inclusdo da gastronomia através dos relatos de patriménios histéricos dos

24 Disponivel em: https://www.institutoyba.com.br/v1/a-arca-do-gosto-no-brasil/
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ingredientes ou usos culinarios. Outras duas recentes publicagdes do movimento que seguem o
mesmo intuito sdo: Podest4 (2021)%° Silva (2021)%.

Figura 16 — Ficha técnica Escondidinho de Butia

Creondidinho de butid

Puré de mandioca gratinade, recheado com came seca e butid

‘-a™
Tngrediontos (= Suade Browes
Ingredientes Quantidade (g) Medida caseira

Hutld, desidratado® 00 1 xicara de chd

Caldo de im3p galege 30 2 enlhares de sopa

Mandiaca branca 1000 5 wftaras de chd

Creme de kete 200 ¥ wicara de cha

Manteiga, s=m sal 30 2 colheres de sopa

Sal - quantidade suficenta

Came seca, cubos 500 3 xicaras de chd

Oie - a gosto

Cabola branca, em brunaise 140 1 uicara e chd

Alho, em brunaise B 2 dentes

Tomate faliano, em concosse 400 2 uicaras de chéd

Sal - quantidade sufidents
Pimenta-fo-reino - a gogto

Quelo parmesao, Rlado 240 2 wicaras de chd
Injomagio mdnieional oo e osq

Valorenergético Proteinas  Gordwasfotais  Carboidratos  Fibras  Sadio  Alcool

B3cal A 473 B4, g Sdg  44504mg

Fonte: Santiago e Coradin (2018, p. 736).

No Brasil, algumas ac¢es do Ministério do Meio Ambiente com intuito de preservar
espécies da sociobiodiversidade tem, em boa medida, utilizado o recurso da gastronomidia. Um
exemplo é a publicacdo do projeto internacional Biodiversidade para Alimentagdo e Nutrigdo
(BFN)?7 que promoveu o uso sustentavel de espécies nativas, pesquisando seu potencial
nutricional e gastrondmico. A publicagdo “Biodiversidade Brasileira: sabores e aromas” de

Santiago e Coradin (2018) traz receitas com produtos da sociobiodiversidade desenvolvidas no

% Disponivel em: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2022/01/Livro-Arca-do-Gosto-
Minas-Gerais.pdf

% Disponivel em: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2022/02/Arca-do-Gosto-na-
Bahia.pdf

27O projeto foi desenvolvido no Brasil, Kenya, Sri Lanka e Turquia com objetivo de “fortalecer a conservagio e
0 uso sustentavel da agrobiodiversidade por meio de ac¢Ges transversais que englobem programas e estratégias
nacionais e globais voltadas a seguranga alimentar e nutricional” (BFN, 2019).
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ambito do projeto (Figura 16), com intuito de promover a utilizagdo desses alimentos nas dietas
(Santiago; Coradin, 2018).

De forma semelhante, recentemente, a Rota dos Butiazais, apoiado pela EMBRAPA e
MMA, publicou o Livro “Butia para todos os gostos” de Dutra et al. (2022), no qual também
utiliza a gastronomia como ferramenta para valorizacdo da espécie da sociobiodiversidade
(Figura 18). Nele, sdo reunidas receitas com a espécie nativa brasileira, Butid, escritas por um
conjunto de pesquisadores, universidade, grupos de produtores e extrativistas da espécie,

organizacg0es sociais, dentre outros.

Figura 18 — P4gina Livro Butia para todos

SUZETE GONCALVES BROUWERS

MOLHO AGRIDOCE Agrculion, cuinatsta espos mie, o ¢

e taa de Servigo Social

DE BUTIA Suzee paripa de duesos Concuros

culinarios e acumula premiagdes Seu tro-

SUZETE GONCALVES BROUWERS T s et Tk s Corsatees Bt

de Sabores”, realizado na Gdade de Girud

na 1 Feia do Buti Entu
nana, Suze

* INGREDIENTES
240 ml de polpa de butid
1 cebola

ec
FRANGO CREMOSO BUTIAZITO - 1 pimentao (opcional) o otk Na caagors o, b 0
SUZETE GONCALVES BROUWERS - 120 ml de vinagre sequndo lugar com a rabada com butd
¥ xicara de agucar
* INGREDIENTES e ® PREPARO - - Sal a gosto
- 1% kg de coxas ou sobrecoxas de Corte a cebola, 0 alho e a salsinha
frango Tempere o frango com todos os ® PREPARO -

-1lata de cerveja (ndo pode ser preta) ingredientes, com excegao do creme de Corte a cebola e o pimentao. Leve
- 20 mL de licor de butid leite. Deixe marinar por no minimo 30 todos os ingredientes ao fogo baixo e
- 1cebola grande minutos Separe o frango da marinada e cozinhe por 20 minutos. Prove, ajuste o
- 2 dentes de alho doure em uma panela aquecida com o sal e bata no liquidificador. Mantenha
- 400 gramas de creme de leite dleo (doure bem, para que forme uma sob refrigerago.
(2 caixinhas) fina crosta no fundo da panela) Adicione
a panela o liquido da marinada (pode
ser coado) e cozinhe em fogo baixo por
cerca de 20 minutos. Coloque o creme
de leite e cozinhe por mais alguns
minutos. Ajuste o tempera Salpique a
salsinha por cima antes de servir,

Louro a gosto
-3 colheres de sopa de 6leo
- Sal e pimenta-do-reino a gosto
- Salsinha a gosto

Fonte: Dutra et al. (2022, p. 54-55).

Em Portugal, a autora Maria Manuel Valagdo, investigadora e ex-consultora da FAO,
¢ grande exemplo dessa busca por preservar a biodiversidade local a partir da cultura
gastrondmica das regibes. Em seu livro “Vidas e Vozes do mar ¢ do peixe” escrito em
colaboragdo com Nidia Braz, as autoras ilustram como a regido do Algarve integra as meio
ambiente e cultura, trazendo a pratica da relacdo entre “socio” e “bio” diversidade da regido. O
livro reine histdrias dos povos ribeirinhos, que entrelagam um receituério popular, compilado
de técnicas de preparo e conservagdo de peixes e casos de inovacao gastrondmicas desenhadas
como alternativas para construcdo de circuitos de proximidade na distribuicdo de pescado

fresco. A partir do relato das histdrias de vida e dos saberes dos povos ribeirinhos, sao relatados
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saberes fazer ancestrais e artesanais, como, por exemplo, a producdo de sal nas salinas e técnicas

de salga de peixes (Valagédo; Braz, 2018).

Figura 19 —Livro Vidas e Vozes do Mar e do Peixe
: & % ; - s & m— .

Fonte: Célio (2019)%.

Outro importante exemplo é o projeto “A Beira Sal Plantada a Salicornia Amada”
organizado pela prefeitura de Figueira da Foz, na regido central de Portugal. Essa acéo fez parte
do Plano Estratégico Nacional de Turismo implementado na regido. O projeto integrou acGes
iniciadas em 2015 como a Rota da salicornia. Nessa estratégia, a regido escolheu a espécie
nativa tida como “invasora” das salinas buscando ressignificar sua fama, promovendo agdes de
valorizagdo através da gastronomia. Por isso, eventos como “Sal Sunset Salicornia Gin” que
promovia 0 uso da espécie em drinks, a organizacdo do livro “A nossa mesa: receituario
gastrondmico da Figueira da Foz com receitas regionais, que incluiam a salicornia (Candido,
2019), bem como, promoc¢do da rota da salicérnia (Candido, 2017). Além disso, a rota da
salicornia integrava caminhadas guiadas pelas salinas de Figueira da Foz, com apoio do Ndcleo
Museologico do Sal (NMS) zona em que o sal € produzido na regido e que a espécie ocorre
espontaneamente, promocdo de show cooking com chefs e degustacdo de pratos com a
salicornia, como na Figura 20, a seguir.

A valorizacdo da salicornia se da, em especial, pela importancia nutricional da espécie

que vem sendo estudada como um substituto do sal, por isso, também ¢ chamada de “sal verde”.

28 Retirado de: https://www.publico.pt/2019/02/02/fugas/noticia/livro-vozes-mar-traz-1859706.
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Portanto, essas estratégias que envolvem a gastronomia como ferramenta de promocao dessas

espécies nativas, impulsionam a conservacdo e valorizacéo da sociobiodiversidade, integrando

territorio, cultura e biodiversidade (Candido, 2017).

A

Figura 20 — Projeto A beira sal plantada, a salicérnia amada
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Fonte: Miranda (2018); Municipio da Figueira da Foz (2016) Legenda A Panfleto Rota da salicérnia; B —
Panfleto Sunset Salicornia Gin; C — Salinas de Figueira da Foz.

No dmbito académico brasileiro, o projeto Pitadas de Cerrado?® demonstra na pratica

como o campo da gastronomia, ligada a outras areas, pode colaborar como uma ferramenta de

desenvolvimento territorial por meio da educacdo. A iniciativa € um projeto de extensdo da

Universidade de Brasilia (UnB) que propde difundir conhecimento sobre frutos do cerrado a

partir de acdes multidisciplinares, promovendo aproximacdo com o bioma e sensibilizando

sobre questdes ambientais (Mello; Zaneti, 2021). Nele, sdo elaboradas a¢des para sensibilizagdo

da populacdo sobre o bioma brasileiro Cerrado e estimulo do uso de sua biodiversidade por

29 Canal do projeto: https://youtube.com/playlist?list=PL4ggm_gqRYFOPZACxjvAvU96GJUC TMM_Cf e pagina
do piquenique virtual: https://pitadasdecerrado.wixsite.com/pequiniquevirtual
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meio de praticas gastrondmicas. Fazem parte das acOes do projeto: videos e oficinas
gastrondmicas com produtos nativos do bioma, repositorio de contetdo sobre o tema online no
site e midias sociais do projeto, trilhas sensoriais organizadas no campus da universidade e

coleta de frutos para sua utilizacdo pontual em Restaurante Universitario (Melo; Zaneti, 2021).

Figura 21 — Tiramissu de Aratissu do Projeto Pitadas do Cerrado
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Fonte: Pitadas do cerrado (2021, p. s/p.).

Nessa mesma perspectiva, a Web Série “BioDiversidades: manejando saberes,
descobrindo sabores” promove agdes de educagdo sobre alimentos da sociobiodiversidade. A
iniciativa é realizada pelo Programa PANexus: governanca da sociobiodiversidade para as
segurancgas hidrica, energética e alimentar na Mata Atlantica Sul e pelo Circulo de Referéncia
em Agroecologia, Sociobiodiversidade, Soberania e Seguranga Alimentar e Nutricional
(AsSsAN Circulo®) na Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS). Criada no
contexto da pandemia Covid-19, tem como objetivo compartilhar conhecimentos e potenciais
solucdes técnicas para a promogdo do uso sustentavel da biodiversidade nativa no contexto do
sul do pais. Os videos veiculados na plataforma Youtube utilizam a gastronomia e a botanica
como ferramentas para comunicar sobre a identificacdo, o0 manejo, o potencial sensorial e

cultura alimentar sobre as espécies da sociobiodiversidade (ASSSAN Circulo, 2021).

%0 para saber mais: https://www.ufrgs.br/circulosociobiodiversidade/webseries/.
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Figura 22 — Nhoque de Goiaba serrana da Websérie Biodiversidades

Fonte: Acervo pessoal (2019). Legenda: Juliana Machado Severo apresentando o prato elaborado na Websérie
Biodiversidades disponivel no Youtube.

Nesses exemplos, 0 que se propde ressaltar € a inovacdo de produtos por meio das
técnicas gastrondmicas com fim de utilizar os ingredientes nativos que sdo, em grande parte,
desconhecidos ou esquecidos pela populagdo em geral. Bem como, 0 resgate da cultura
vinculada a eles. Conforme Lima (2019) descreve, a inovagédo alimentar, ou ainda, inovagéo
sensorial na gastronomia pode se configurar uma das grandes contribuices da éarea para
mudancas nos sistemas alimentares. Pensando que o emprego de espécies nativas na
alimentacdo € uma das principais estratégias para a preservacdo de diferentes patriménios
genéticos, a formagado do paladar e a construgao do “bom gosto” direcionada pela gastronomia,
pode ser chave para a constru¢do do gosto relacionado as espécies nativas e 0 consumo de
alimentos sustentaveis (Doria, 2021).

Nessa perspectiva da conservacdo da sociobiodiversidade a partir de seu uso, a
Valagao (2009) argumenta em seu livro "Tradicdo e Inovacdo Alimentar" que hd uma complexa
relagdo entre os conhecimentos tradicionais e as inovagGes na producdo e consumo de
alimentos. Nesse sentido, a autora entende que as praticas alimentares tradicionais podem
coexistir e até se integrar as tecnologias modernas e novas abordagens agricolas, promovendo
a sustentabilidade e a diversidade cultural. Valagdo (2009) enfatiza que a chave para um futuro
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alimentar sustentavel reside na harmonizacdo entre tradicdo e inovagdo, onde ambos 0s
elementos séo valorizados e utilizados de maneira complementar.

Considerando que os eventos gastrondmicos tém grande participacdo na disseminacao
das culturas alimentares (Souza; Klockner; Montenegro, 2017), e que a gastronomia
desempenha um papel politico e social nos territérios com maltiplas implicacdes nos contextos
locais (Zaneti, 2017), as técnicas gastronémicas parecem poder impulsionar a inovacao de
produtos, que, no contexto da sociobiodiversidade, pode representar novas formas de produzir
e consumir produtos da sociobiodiversidade, escoando producéo, aumentado sua demanda de
producdo e (re)introduzindo espécies nativas na alimentacdo. Entretanto, os processos de
gastronomizacéo, gourmetizacdo e gastronomidia tem, ao mesmo tempo, distanciado e afastado
a gastronomia dos contextos locais. Embora seja um novo campo de pesquisa, a gastronomia
vem se fortalecendo rapidamente e impulsionando diversos processos. A partir disso, cabe
discutir, na proxima secdo, a dimensdo ética e estética que ocorre nesses processos de insercao

da sociobiodiversidade na gastronomia.

2.3.3 Etica e estética entre a gastronomia e a sociobiodiversidade

O fendbmeno da gastronomizacgdo, que se refere a ressignificacdo da alimentacao,
transformando o ato de comer em uma experiéncia de prazer e de convivio social, tem
impulsionado uma estetizacdo no comer. Com isso, 0 desejo por alimentos tem sido norteado
pela capacidade daquele produto em satisfazer além de uma funcdo bioldgica, uma funcéo
cultural (Barbosa, 2009; 2016).

Dietas sdo 0 encontro de disputas em varias dimens@es. Antes de se pensar sobre o
gosto, questdes politicas, ambientais, éticas, estéticas, morais, ideoldgicas, identitarias e sociais
(dentre outras) se convergem no prato, emergindo uma categoria ética a mesa. Do mesmo modo,
as possibilidades sensoriais dos produtos, 0 ambiente do servico, a maneira como se consomem
os alimentos e os utensilios utilizados, as companhias escolhidas para a degustacéo e, claro, a
montagem dos pratos, trazem uma dimensédo estética a mesa. Nesse ambiente, a centralidade
dos alimentos gira em torno de uma ética discutida na alimentacdo, enquanto a visibilidade
deles, em torno da estética dos pratos (Barbosa, 2016).

Trazendo a teoria da ética e da estética na alimentacdo a gastronomia, pode-se dizer

que, uma busca por alimentos da sociobiodiversidade em circuitos gastrondémicos pode ser
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motivada por uma ética na alimentacdo, composta por uma preocupacdo ambiental e social
(Barbosa, 2016). Quanto também pode estar relacionada a um desejo despertado a partir da
valorizagdo que a gastronomia concedeu ao ingrediente resultado de uma gourmetizagcdo ou
chancela provocada pelo chef (Zaneti, 2017; Ferreira, 2023) — que esta associada a abordagem
da estetizacdo do comer (Barbosa, 2016).

Em sua discussdo sobre a estética e a ética na alimentagdo, Barbosa (2016) comenta
que, na verdade, essas dimensdes ndo sdo necessariamente opostas e podem convergir em
muitos pontos. O “comer bem” e “‘comer correto” sao entrelacados causando muitas vezes, uma
“eticizagdo” da estética (Barbosa, 2016). Aplicando esses conceitos aos processos de insergéo
da sociobiodiversidade na gastronomia, Gewehr e Coelho-de-Souza (2022) concluiram que a
ética e a estética se sobrepdem nas agdes, coexistindo.

O emblematico caso da baunilha do cerrado e o instituto ATA traz elementos
pertinentes a discussdo. Em meio a conducdo do projeto, o instituto tentou registrar a marca
“baunilha cerrado” — nome pelo qual o produto da sociobiodiversidade era conhecido e
comercializado pela comunidade Kalunga — implicando a restri¢cdo do uso do nome ao instituto
para beneficiamento de alimentos e assessoria, consultoria e concessao de informacdes sobre
pesquisas no campo de agricultura. Embora o 6rgdo brasileiro Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (INPI) ndo tenha autorizado o processo, 0 instituto ATA tentou 0s registros sem
autorizacdo ou aviso prévio a comunidade, que além de cultivar a espécie ha décadas no pais,
detém os conhecimentos sobre seu uso e manejo (Paes, 2019; Brumano, 2019).

O estudo de Brumano (2019) na comunidade Kalunga indicou que, apesar da parceria
ter levado o produto a mercados diferenciados, havia uma relagdo permeada por entraves entre
as partes®. Esse caso é um exemplo literal sobre a apropriagéo cultural e de bens comunitérios
locais por atores da gastronomia. Contudo, outros tipos de apropriacdes sdo recorrentes e
acontecem em relacdo a técnicas, equipamentos e receitas. Apesar disso, o fato de chefs da alta
gastronomia ganharem reconhecimento sobre saberes inerentes a culturas alimentares diversas
ndo parece interferir na fama e prestigio desses, que continuam ganhando reconhecimento e

fama.

31 Ler também: https://www1.folha.uol.com.br/ilustrada/2019/08/quilombolas-de-go-culpam-chef-alex-atala-do-
dom-por-fracasso-de-projeto.shtml.
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Figura 23 — Prato com baunilha do cerrado de Alex Atala em Madri Fusion

Fonte: Lobato (2013).

Assim, a apropriacdo por atores da gastronomia parece um processo comum, pois, em
muitos casos, € sO através da “chancela” deles que um ingrediente ganha valor. O ingrediente,
muitas vezes, acaba ficando conhecido atrelado aos cozinheiros e ndo as suas comunidades
produtoras. Assim o “resgate” de espécies (ingredientes) esquecidas € um sério problema
reconhecido como uma ideia neocolonizadora (Ferreira, 2023). A crenca de que a gastronomia
da conta de proteger a sociobiodiversidade tem encontrado grandes controvérsias:

A despeito das projeces bem-intencionadas existem, contudo, diversos conflitos que
emergem destes arranjos. Circulando por um conjunto de novos agentes e agregando
anseios distintos — desde preocupacGes com a degradacdo ambiental, com o
incremento de nichos de mercados, até a recomposi¢do da identidade nacional —, os

produtos da sociobiodiversidade tem ganhado outros sentidos e valores, tensionando
os diferentes elementos que a compGem (Ferreira, 2023, p. 17).

Por um lado, a ética desqualificaria o uso de alimentos da sociobiodiversidade, nessas
condigdes, com o argumento de que essa parceria causa exploragcéo de produtores e enganacgao
dos consumidores. Por outro lado, a estética, qualifica o prato do chef Alex Atala por agregar
valor a um produto da sociobiodiversidade através da qualidade sensorial e visual. Como
consequéncia, os produtos passam a ser valorizados, pois, tornam-se mais palataveis através da
arte gastronébmica. Com isso, tém mais potencial para serem inseridos nas dietas (Barbosa,
2016).
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Barbosa (2009) salienta que a valorizacdo da origem e dos produtos tradicionais
implica investimento em capital social, e que, contrariamente a teoria de status e distingdo social
formulados por Bordieu, nesses circuitos gastrondmicos, a realizacdo pessoal é a principal
motivacao dos consumidores. Dessa forma, o fato de um alimento ser da sociobiodiversidade,
mesmo que adquirido de forma contraria a uma ética no comer, ja teria potencial de preencher
as expectativas dos consumidores comuns em circuitos gastrondmicos. A compreensdo dos
processos que tornam aquele alimento fruto de cadeias da sociobiodiversidade depende de um
capital culinario, composto pelo conjunto de capitais, que conseguem concatenar a conexao da
alimentacdo contemporanea com outras areas nas praticas alimentares (Luderer, 2013).

Como polémicas envolvendo chefs sobre apropriagcdo de ingredientes e técnicas de
comunidades locais sdo frequentes, percebe-se que embora haja questfes éticas implicantes no
consumo desses alimentos, a dimensdo estética parece ganhar mais importancia. Portanto, em
alguma medida, os produtos da sociobiodiversidade ganham valor depois de serem
transformados por atores da gastronomia — processo de gourmetizagdo (Zaneti, 2017). Se na
trajetéria do alimento, este ndo encontra um agente da gastronomia, ndo tem valor. parece
ocorrer um processo de eticizacdo da estética (Barbosa, 2016).

Contudo, Severo, Silva e Miranda (2020) discutem que as técnicas gastrondmicas para
a transformacdo das matérias primas desses alimentos sdo ferramentas de inclusdo dessas
espécies na alimentacdo. Ainda que restritiva, em muitos casos, o capital culinario tem potencial
de facilitar possibilidades de usos desses ingredientes na alimentacéo, bem como, processos de
disseminacédo dessas espécies nas dietas.

A partir dessas questBes, Gewehr e Coelho-de-Souza (2022) concluem que é€tica e
estética estdo entrelacadas no processo de insercdo de alimentos da sociobiodiversidade na
gastronomia. Isso porque, conforme as autoras, a gastronomia a) colabora para cadeias da
sociobiodiversidade atraves da criacdo de mercado para esses alimentos; b) contribui para
diversificacdo na alimentacdo através das possibilidades de inovacdo sensorial para
desenvolvimento de novos usos e produtos da sociobiodiversidade; ¢) colabora como campo
cultural para conhecimentos sobre os ingredientes e saberes sobre preparos e, por fim, d)
desempenha papel de divulgacéo desses alimentos, tornando-os mais conhecidos.

Tendo essas percepgdes e contradicdes em mente, a seguir, serdo apresentados 0s

dados produzidos na pesquisa. Portanto, a seguir, sdo relacionados os casos do recorte da
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restauracdo luso-brasileira a discussdo sobre a insercdo de alimentos da sociobiodiversidade na

gastronomia.
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3 INSERCAO DA SOCIOBIODIVERSIDADE NOS CIRCUITOS GASTRONOMICOS
LUSO-BRASILEIROS

Esse Capitulo visa analisar os dados da pesquisa sobre a insercdo da
sociobiodiversidade no recorte dos circuitos gastrondmicos nos dois paises: Portugal e Brasil.
Por isso, os dados aqui apresentados sdo fruto das respostas dos atores das categorias Al -
cozinheiro/a ou proprietario/a e A2 —agricultor/a ou intermediario/a (ver Quadro 5), que somam
12 entrevistas. Algumas falas de entrevistados da categoria C1 - especialistas na area, também
foram utilizadas, assim como, falas dos entrevistados do recorte educacéo, quando, relatavam
experiéncias no setor de restauracdo. O Capitulo comeca discutindo o entendimento desses
atores sobre o proprio conceito de alimentos da sociobiodiversidade. Entdo, apresenta como é
a insercdo de alimentos da sociobiodiversidade. A seguir, sdo discutidas as espécies mais
inseridas nos circuitos gastrondmicos. Por fim, apresentam-se os desafios dessa inser¢éo nesses

circuitos.

3.1 ENTEDIMENTO SOBRE SOCIOBIODIVERSIDADE NA RESTAURACAO

A sociobiodiversidade é um conceito brasileiro recente. Por isso, embora muitas
pessoas trabalhem com esses alimentos, muitas vezes, ndo ha uma clara definicdo para elas
sobre isso. Mesmo que a selecdo dos restaurantes tenha sido feita a partir da indicacdo do uso
desses alimentos, o entendimento dos atores dos circuitos gastronémicos luso-brasileiros sobre

sociobiodiversidade é baixo, como apresentado no Gréfico 1, a seguir.
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Graéfico 1 — Nocgdes sobre o conceito atores da restauracéo luso-portuguesa

Considera ter nogdes sobre o conceito alimentos da
Sociobiodiversidade?
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Fonte: elaborado pela autora.

O curioso nesses dados é que mesmo sociobiodiversidade sendo um conceito
brasileiro, a maioria dos entrevistados em Portugal respondeu que tinha nogdes sobre ele.
Ainda, em termos proporcionais, em ambos o0s paises, 1/3 dos entrevistados entendia que nédo
tinha conhecimentos sobre sociobiodiversidade enquanto 2/3 responderam que sim. Essa
afirmacéo por parte dos entrevistados foi confirmada quando eles foram instigados a definir
com as préprias palavras o entendimento que tinham sobre o conceito desses alimentos. As
respostas dessa pergunta foram analisadas no Nvivo em que se elaborou a Nuvem de palavras
(Figura 24). Nessa nuvem, as palavras que mais apareceram se relacionam tanto ao conceito

em si, quanto aos principios da gastronomia sociobiodiversa.



Figura 24 — Nuvem de palavras conceito sociobiodiversidade na restauragao

socjedade
organicos,
%"o'ﬁ%‘ﬁ,?q?;r"’ggtl'elermmatlﬂ'“"“"""’

=|IISID Ticos
|ennc| Hlle

u uuadaumln
Stir aﬂﬂ econ |a
ml'm'n!.“n“ﬁ?i"u en r0|- N E es
—fh — )
agrufloresta= a Imen nsm -
evolt ulram%“§ asnenlns E EE “
I_ -
mlr ==§§-=
._h nuscandu g I
£ caﬁa .:., m E% N:
== 1| =
5= s a:
8 E ® [ F] =§
Elocals c= g
frutass Sa= =E§g
ﬁé’ﬁ!a'ﬁlls clemtur aurmn ra em =§';§
tidria ambiontes gum alngunt % E ] =
IltlanlaSE .,-,, “.E 2 n—
e“ 0 g g certos P
waf] uelagen e u — T
neuuenoscn“sumn Qsmi1
relagoes; | ot Oesmi:
nnmnnma!esrgeglonaIsenten do
tradicionais

Fonte: elaborado pela autora.

Conforme Figura anterior, a palavra mais frequente foi “diversidade”, com 4 citacdes,
0 que representa 34% dos entrevistados dessa amostra. Cabe ressaltar que sindénimos da
expressdo, como, por exemplo, a palavra “variedade” também apareceram no mesmo sentido e

contexto: “eu acho que é promover a variedade dos insumos” (Jorge Curi, Pelotas). Visto que,
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diversidade foi relacionada a dicotomia: elementos da natureza (variedade bioldgica) — como

no caso de plantas ou animais — ou a questdes territoriais (variedade cultural), conforme os

trechos das falas a seguir:

Quadro 8 — Contexto da palavra mais empregada na Nuvem de Palavras da restauracgéo luso-brasileira

(Figura 24)
Trecho entrevista Sentido Fonte
Entdo, biodiversidade tem a ver com diversidade de plantas e
animais orientado para a alimentagdo. Acho que tem a ver com
consumir grande diversidade de fauna e flora, ainda mais tendo em Diogo
conta que com a industrializacao da agricultura o oposto aconteceu Variedade Amorim
e foi se consumindo, cada vez menos, a biodiversidade. E a parte biol6gica Lishoa '
socio, ai, deve ter a ver com a componente social de comprar '
produtos locais, e as rela¢Ges que se criam e o impacto social que
consumir produtos locais tem.
Eu raciocino muito essa l6gica das esponténeas, da diversidade, da Antdnio e
agrofloresta, dos povos tradicionais, uma questdo de ancestralidade, Variedade Marcia, Porto
muito vinculado & questdo das comunidades tradicionais. bioldgica Alegre.
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Sao aqueles alimentos que teriam uma identidade, né? E uma
autenticidade também e que valorizasse as questdes locais, a
diversidade de cada regido, suas questdes regionais. Entao, que ele Variedade Danilo
tivesse tanto relacGes como 0s aspectos socioculturais, histdricos e biolgica e Gomes, Nova
regionais daquela localidade que produz aquele alimento, como Petrdpolis.
) ~ ) S cultural
também saberes que estdo de acordo também com essa diversidade
natural daquela regido, né?
. . . . S Variedade . .
E uma coisa meio de trabalhar junto a (bio)diversidade e a L Camila Wait,
- . . : biol6gica e
sociedade todos trabalhando juntos vivendo do mesmo ambiente. cultural Porto Alegre.

Fonte: elaborado pela autora.

A segunda palavra mais empregada foi: “estao” geralmente relacionada ao local social
em que os alimentos da sociobiodiversidade devem pertencer. Essa relagdo novamente expressa
uma representagdo simbdlica de territério, indicando que sdo necessarios vinculos dos
alimentos com o ambiente em que sdo produzidos e consumidos para o entendimento de
sociobiodiversidade. As demais palavras mais citadas endossam a mesma ldgica, séo elas:
“produtos”, “regido”, “area”, “alimentos”, “biodiversidade”, “dentro”, “gente”, “identidade”,
“locais” e “pampa”.

Conforme aparece nos roteiros no Apéndice A, ap6s ser perguntado aos entrevistados
sobre a propria ideia que tinham do conceito de sociobiodiversidade, o conceito foi explicado.
A explicagdo seguiu a seguinte diretriz que variou sutilmente conforme os interlocutores: “a
sociobiodiversidade diz respeito a relacdo intrinseca entre a biodiversidade e a
sociodiversidade, isso quer dizer que alimentos da sociobiodiversidade sdo alimentos nativos
de um determinado lugar que sdo manejados pela sociodiversidade da regido, como, por
exemplo, agricultores familiares, artesanais, povos e comunidades tradicionais, quilombolas,
pescadores artesanais, camponeses de pequenas propriedades diversificadas e povos da floresta
em geral”.

Entdo, foi perguntado se os entrevistados consideravam trabalhar esses alimentos na
sua pratica do restaurante (no caso de chefs e proprietarios) ou de producdo (no caso de
agricultores). O resultado dessa pergunta foi de que todos os atores (100% ou n = 12) do circuito
gastrondmico estudado entendiam trabalhar com esses alimentos. Portanto, tanto os 4
entrevistados portugueses quanto os 8 brasileiros entenderam que trabalhavam com alimentos

dessa categoria. Esse resultado é apresentado no Grafico 2, a seguir.
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Gréfico 2 — Uso de alimentos da sociobodiversidade na restauracao luso-portuguesa
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Fonte: elaborado pela autora.

Esse conjunto de dados faz refletir que ha um entendimento nos chefs e cozinheiros
sobre os efeitos praticos de se produzir e consumir alimentos da sociobiodiversidade. 1sso
porque as ideias pré-concebidas dos entrevistados se relacionam a elementos que eles proprios
vivem em sua pratica gastronémica: a relacdo entre ingredientes, técnicas e produtores locais.
Por isso, ap0s a explicacdo de que sociobiodiversidade diz respeito a relacdo intrinseca entre a
diversidade biolégica e cultural (Diegues, 2005), os atores consideraram que trabalhavam com

esses alimentos.

3.2 SOCIODIVERSIDADE NA RESTAURACAO

O conjunto de diversidade social da sociobiodiversidade sdo 0s povos que vivem nos
ecossistemas nativos, que, com o conhecimento tradicional, conservam esses ecossistemas
(Saraiva; Cruz, 2021). A partir disso, os agricultores da sociodiversidade (Figura 25) que
apareceram como fornecedores dos restaurantes pesquisados foram: pescadores artesanais,
agricultores familiares (de rebentos ou microgreens (brotos), flores comestiveis, vegetais, frutas
e hortalicas em geral), produtores de queijos e manteiga artesanais, agroindustrias de mel de
abelhas nativas, de conservas regionais, de embutidos tradicionais, de molhos (pesto), de
cremes de frutas secas, produtores artesanais de azeite de oliva, de chas, rede de produtores de
frutas nativas — extrativistas, produtores de hortas comunitarias urbanas em periferias e

produtores de carne artesanal (javali, cordeiro etc.).
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Figura 25 — Sociodiversidade encontrada na Sociobiodiversidade encontrada nos circuitos gastronémicos
no Brasil e em Portugal

SOCIODIVERSIDADE
S X
A
"‘ '/ P lores ar aise ,-°"
‘_ PP /" Pecuariafamiliar

.
Hortas Comunitarias TN

o a Urbanas Agricultores

Familiares - -
.

@

Produtores de queijos
artesanais

4

Extrativistas

Fonte: Elaborado pela autora.

Além disso, fazenda prépria do restaurante ou de familiares dos cozinheiros e coleta
de espécies espontaneas (PANCSs) no entorno do restaurante foram outras fontes indicadas de
acesso a alimentos da sociobiodiversidade para uso no restaurante. Cooperativas de pequenos
agricultores que trabalham com grédos e hortalicas nativas também foram citadas. Todos 0s
produtores dessa sociodiversidade foram citados como “agricultores locais”. N&o foram
mencionadas comunidades quilombolas e comunidades tradicionais como fornecedores desses
restaurantes o que é um dado bastante relevante que faz refletir sobre como as redes da
sociobiodiversidade estdo estruturadas e como 0 ndo acesso a restaurantes ainda é uma questéo
no Rio Grande do Sul — Brasil e Portugal.

Sobre 0 manejo dessa sociodiversidade (Figura 26), foi relatado o extrativismo, criagcao
de animais livres (pesca e caca artesanal), agricultura convencional e agricultura organica
(bioldgica). A compra de organicos na maioria dos restaurantes representa menos que 50% do
total comprado. Dos 9 restaurantes entrevistados, apenas 1 indicou trabalhar 100% com
organicos, enquanto 3 indicaram trabalhar com mais de 50% do cardapio e o restante, 5,
indicaram trabalhar com menos de 50%. Os organicos adquiridos, no geral, sdo produtos

pontuais que ndo tem grande volume de compra.
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Figura 26 — Manejo da Sociodiversidade encontrado nos circuitos gastrondmicos luso-brasileiros
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O que foi observado € que esses alimentos sdo ingredientes especificos (ou iguarias)
que o restaurante demanda, mas que ndo sdo encontrados com facilidade na producao
convencional. Por exemplo, flores comestiveis e os brotos (rebentos/ microgreens). Os
produtores organicos sdo procurados pelos restaurantes por disporem uma variedade de
alimentos exclusivos que os chefs buscam pela qualidade sensorial, mas que s&o insercoes
pontuais e ndo o volume que sustenta o restaurante, conforme a fala do chef Jorge Curi:

No nosso mix de fornecedores, a gente tem o cara do Ceasa e a gente tem 0 pequeno
produtor, que esse tem uma disponibilidade limitada que eu vou jogar alguns pratos
do almogo, que vai ficar um tempo e depois vai sair. Ou, se, daqui a pouco, eu
conseguir algo com uma quantidade a mais, entdo eu vou deixar como um prato
especial durante um més e ir jogando com aquilo. Mas a gente faz um mix disso. Faz

um balan¢o. Um balango de preco também na questédo de organicos e coisas assim,
ndo 100% (Jorge Curi, Pelotas).

Esse € precisamente o caso da produtora Catarina Costa visitada em Mealhada, na regido
de Coimbra em Portugal. Com graduagdo na area agricola, o empreendimento Keep Fresh é um
projeto recente de Catarina, ndo sendo o primeiro trabalho dela. Ela ndo vem de familia de
agricultores, mas, atualmente, recebe colaboracéo de alguns membros de sua familia para suas
produgdes, que, no geral, ela toca sozinha. Sua producdo fica localizada em um pequeno terreno

(que tem vistas de expandir) em uma area urbana-rural na regido central de Portugal.
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Figura 27 — Agricultora Catarina Cost
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Fonte: Acervo da pesquisa de camp (2023).

A agricultora tem como foco a producdo de rebentos (brotos/microgreens)! e flores
comestiveis e considerou que trabalha com alimentos da sociobiodiversidade depois de ouvir 0
conceito, embora ndo tivesse nocdes sobre ele antes da entrevista. A producdo é sazonal e
adaptada conforme as estagdes em uma producdo manual, familiar e esta em processo de

certificacdo organica (Selo Bio em Portugal):

O propdsito do projeto € fazer a produgdo de forma que as plantas ganhem o seu
sabor e 0 seu aroma caracteristico e a sazonalidade da-lhe essas caracteristicas [...]
E eu procurei obter esta certificacdo para junto do cliente, junto dos chefes, junto dos
restaurantes, para eles terem essa garantia de que os produtos tém outras
caracteristicas, outras vantagens, que nao ha nos produtos produzidos sob forma
artificial ou controlada. [...] Eu procuro ter produtos que ndo sdo facilmente
encontrados no mercado tradicional. Produtos mais locais, os chamados produtos
fora da caixa. De forma a que, 14 esta, fazer chegar aos chefs produtos que sdo

1 Espécies citadas: brotos de coentros, a salsa, a ricula, rabanete, rabanete roxo, flores amores perfeitos, caléndula,
barbenas, dalias, rosa, girassol, brinco de princesa, capuchinha.
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diferentes, que lhes permitam fazer e desenvolver pratos em menos diferentes para
chegar aquele publico diferente (Catarina Costa, Mealhada).

Catarina percebeu uma necessidade dos restaurantes em centralizar as encomendas em
unicos fornecedores, por isso, resolveu aumentar a carta de seus produtos se tornando
representante (intermediaria) de outros ingredientes (regionais e importados) valorados por
chefs. Por exemplo, ela revende o arroz carolino, uma variedade tradicionalmente cultivada no
Mondego, regido em que esta inserida. Mas também, tem acesso a trufas de outras regides da
Europa, folha de ouro comestivel, trufas e outros ingredientes considerados iguarias. Dessa
forma, a agricultora busca suprir uma demanda de cozinheiros que buscam ingredientes
diferenciados, e, a partir dessa demanda, ela se adaptou. Hoje o principal mercado dela sdo
restaurantes:

Para j& o meu foco é a restauracdo, porque em termos de producéo as encomendas
sdo maiores do que o cliente particular. E eu consigo um maior planeamento da
producdo, porque eu fago a producdo em fungdo daquilo que os chefes me pedem.
Porque quando é a primeira vez que contacto com os chefes, eu pergunto qual é o
tipo de rebento e o tipo de flor que ele costuma utilizar. E peco sempre quando estdo

a mudar de carta para me informar para eu fazer a producdo em funcdo daquela
encomenda (Catarina Costa, Mealhada).

Outro produtor entrevistado também relatou que se adequou para atender restaurantes.

Alvir Longhi, atual membro da Coordenacdo Estadual da Cadeia Solidaria das Frutas Nativas

— CSFN? do Rio Grande do Sul - Brasil, disse que se organizar a partir das demandas dos

estabelecimentos de alimentacdo fora do lar (restaurantes, hotéis, padarias, café, empérios,

sorveteria e afins) foi importante para criar mercado aos produtos, mas, para isso, 0S

agricultores tiveram que “profissionalizar” processos como: controle de estoque, planilhas de

preco, organizacdo de entrega e afins. O trecho da entrevista retrata essa questdo do
entendimento sobre a dindmica desses empreendimentos urbanos:

Porque essa galera é muito rapida também, sabe? E uma estratégia nossa ta

trabalhando com empreendimentos, hotéis, restaurantes, padarias, sorveterias,

enfim, s6 que a galera é muito rapida e tem que ser! A galera diz assim: a) que produto

tu tem? b) Tu me consegue me fornecer o ano todo? c¢) e qual é o valor e a logistica

de entrega? Se tu ndo tem isso organizado, tu ndo estabelece a relagédo. Porque dai o

cara ndo vai botar determinado produto no cardapio dele, se ele ndo sabe que ele vai

ter uma certeza de fornecimento. [...] é uma organizacéo totalmente diferente pra

trabalhar com essa galera [empreendimentos]. E que eu acho interessante. E bom
pra gente também, porque isso nos bota numa rotina de organizagéo que é necessaria.

2 Cabe mencionar o relevante papel da Rede Ecovida, uma das pioneiras redes de agroecologia no Rio Grande do
Sul que promove préticas agricolas sustentaveis que tem como objetivo fortalecer a agricultura familiar,
integrando produtores, consumidores, técnicos e organizagdes ndo governamentais.
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Eu acho que isso nos ajudou bastante inclusive de profissionalizar os processos, né?
(Alvir Longhi, Vacaria).

A cadeia solidaria é um importante exemplo sobre cadeias da sociobiodiversidade no
Rio Grande do Sul, porque ela é uma rede que “agrega empreendimentos urbanos, associacoes
de agricultores, cooperativas de agricultores, ONGs de assessoria, alguns restaurantes, por
exemplo, o [chef] Bellora. Entdo, é uma organizacdo que, de fato, atua em rede desde a
producdo até a comercializacdo.” (Alvir, Vacaria). Alicergada nos principios da agroecologia
e da economia solidaria, a CSFN promove encontros frequentes entre membros para construir
estratégias conjuntas de escalonamento da producéo dentre outras demandas.

A cadeia surgiu em 2011 a partir da articulacdo de projetos entre produtores locais, 0
Centro de Tecnologias Alternativas Populares - CETAP - ONG de assisténcia técnica e
assessoria - no qual Alvir Longhi também desempenha funcdes, a Secretaria da Economia
Solidéria, Apoio a Micro e Pequena Empresa (SESAMPE) e o Encontro de Sabores. Antes do
estabelecimento da CSFN, os agricultores ja haviam articulado a criacdo do Encontro de
Sabores, em 2007.

Figura 28 — Encontro Cadeia Solidaria das Frutas Nativas

Fonte: Encontro de Sabores... (2023). Legenda Alvir Longhi (a esquerda) no 11° Encontro Estadual da Cadeia
Produtiva Solidaria das Frutas Nativas do RS (CPSFN), em Passo Fundo em dezembro de 2023.

Esse projeto, cujo objetivo era viabilizar a comercializagdo de produtos com frutas
nativas, criou uma microempresa de processamento e comercializagdo de produtos fabricados

a partir de frutas nativas, com sede em Passo Fundo, Rio Grande do Sul (Ramos, 2019). Para
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1SS0, 0 empreendimento passou a centralizar as produgdes dos agricultores e promover pesquisa
de desenvolvimento de produtos minimamente processados, como polpas, ou industrializados,
como picolés (Tonin et al. 2017). Segundo o entrevistado, atualmente, o encontro de sabores
tem 45 produtos enquanto a cadeia solidaria das frutas nativas tem cerca de 200 hectares de
sistemas agroflorestais com extrativismo sustentavel, envolvendo 360 familias agricultoras.

O que cabe ressaltar aqui € que o coletivo de produtores se articulou para conseguir
atender as demandas dos restaurantes. Essa iniciativa dos agricultores parece caracterizar,
muitas vezes, 0 sucesso da insercdo de produtos da sociobiodiversidade na gastronomia, uma
vez que os produtores entendem a demanda dos restaurantes pela busca de produtos locais e
conseguem encaixar essa demanda em sua producdo. Outra caracteristica que une os casos aqui
citados é que ambos integram 0 meio urbano como um lugar de producdo de alimentos e nédo
apenas de consumo. Ou seja, esses agricultores se relacionam com as demandas urbanas dos
sistemas alimentares e buscam implementar inovag6es e melhorias na operacao para estabelecer
parcerias com circuitos gastronémicos urbanos, conforme Alvir relata:

Com a criacéo da rede [CSFN], criamos um empreendimento que fosse um elo entre
as proprias familias de agricultores e também entre 0s consumidores, um
empreendimento de processamento e de comercializagdo. Justamente se cria ele no
meio urbano, que é a ideia de um empreendimento urbano, pra também ser uma
experiéncia de dizer assim: ‘a producéo rural da nossa biodiversidade pode e tem
que ser uma alternativa de geragdo de emprego também para as cidades . Por que o
processamento tem que ser todo no rural? Porque ndo deva surgir empreendimentos
no meio urbano, geradores de emprego e renda e de fato, o urbano estar associado
com o desenvolvimento de um outro sistema agroalimentar que ndo seja s6 através
do consumo? [..] o nosso papel enquanto cadeia solidaria nessa ponta da

comercializacdo, é dar fluxo pra isso. Entdo nés temos que, no minimo, dobrar a
comercializagéo nesse ano de 2024 (Alvir Longhi, Vacaria).

As associac¢des sdo outro ponto relevante. Embora poucas cooperativas apareceram nas
entrevistas, em casos de produtos especificos como a ArpaSul em Pelotas-RS e Eco Morango
em Porto Alegre - RS, o associativismo parece uma estratégia interessante para inserir
agricultores socio diversos em circuitos gastrondmicos. A experiéncia de comprar graos nativos
de pequenos agricultores para sustentar um moinho e padarias espalhadas por Lisboa - PT néo
funcionou desde o inicio da criagdo da Gleba, em que o chef Diogo tentou buscar pelo pais
inteiro agricultores que trabalhassem com espécies nativas. Além da dificuldade do encontro, a
relacdo direta com pequenos agricultores néo foi bem-sucedida pela inconsisténcia na qualidade
dos gréos, e, ao volume de producdo, a medida que a empresa foi crescendo. A solucdo
encontrada foi articular associagdes de produtores que a partir da demanda da Gleba

conseguiram investir nessa mobilizagéo e focar nesse tipo de produgéo, conforme o relato:
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Hoje em dia s&o mais associacdes de produtores porque faco ao volume. Porque fazer
ao volume que n6s compramos e passar na nossa exigéncia de qualidade é muito
dificil apostar tudo no agricultor. Acho que ndo é bom nem para o agricultor nem
para nds. Para o agricultor ndo é bom pois o agricultor passa o ano todo em uma
expetativa de nos vender trigo, mas, por questdes que o ultrapassam, porque o clima
ndo é previsivel, porque as condi¢Bes agrondmicas ndo sdo controlaveis, depois o
lote que ele produziu, trigo, ou centeio, o que for, ndo atingir os niveis de qualidade
necessaria, n6s depois ndo vamos poder comprar. Entéo o agricultor vai ficar numa
situacéo ruim. Vai ter que vender a alguém que n&o vai necessariamente pagar ao
nivel de preco que nos estamos dispostos a pagar, e possivelmente, ndo vai ter um
grande retorno daquele investimento que fez. [...] As associa¢bes de produtores
acabam por absorver isto melhor e acabam por ter canais para escoar diferentes
niveis de qualidade. Entdo com uma associacdo de agricultores, mesmo que um
agricultor A ndo tenha conseguido cumprir, o agricultor B provavelmente cumpriu.
Entdo ha diferentes canais para escoar diferentes niveis de qualidade. E a Gleba
claramente representa o canal de escoamento da melhor parte dos cereais, com
elevadissima qualidade. Mas, depois, naturalmente, h4 outros compradores para
outros niveis de qualidade. E eles conseguem gerir melhor. Entéo, acho vantajoso de
um modo geral (Diogo Amorim, Lishoa).

Outro elemento a ser ressaltado na fala anterior € a importancia da diversificacdo de
mercados da Agricultora familiar para sucesso dessas cadeias (Ramos, 2019; Schneider e
Gazzola; 2017). A insercéo de alimentos da sociobiodiversidade em circuitos gastrondmicos
justamente tem relacdo com essa diversificagdo, portanto, os agricultores sociobiodiversos
precisam estar inseridos em diferentes mercados, ndo apenas nos circuitos gastronémicos. 1sso
se da muito pelo fato dessas cadeias da sociobiodiversidade serem construidas em praticas
“alternativas” no sistema convencional especialmente pela inser¢do em circuitos curtos de
comercializacdo (Guéneau et al., 2017; Renting; Marsden; Banks; 2003).

A partir disso, entende-se que os produtores da sociodiversidade que tem conseguido
insercdo em circuitos gastrondmicos sdo aqueles que tem um entendimento das demandas atuais
dos sistemas alimentares urbanizados. Embora os produtores sejam heterogéneos com
caracteristicas proprias, o perfil geral desses produtores € estar conectado com o meio urbano,
de alguma forma, ter uma base de conhecimento sobre vendas, mercados, tendéncias da
alimentacdo através do contato de redes ou formagdes esporadicas, estar articulados com outros
produtores ou instituicbes publicas (como governos ou universidades) ou privadas (ONGs,
cooperativas, institutos de pesquisa, confrarias e associa¢fes). Outros elementos diferenciais
percebidos séo a inovacGes de produtos, visdo empreendedora e profissionalizagao das cadeias:
desde 0o modo como se faz os pedidos, precificacéo, burocracia de compra & logistica de entrega.
Por fim, 0 manejo sustentavel também é um destaque desses agricultores que convergem a
estratégias de desenvolvimento rural sustentavel (etnodesenvolvimento). Nesse sentido, a

coeréncia dos projetos em ser sustentavel passa também pelas embalagens sem plastico,
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producdo orgénica, extrativista ou com minimas intervenc¢des, venda local e busca da qualidade
nutricional dos produtos. Essas questdes se relacionam ao contexto também verificado no
estudo de Ramos (2019).

3.2.1 Como se deu a relagéo circuito gastronomico X agricultor?

Outra caracteristica comum desse perfil dos agricultores socio diversos é a participacao
em feiras, tanto feiras de produtores (Feiras Livre ou modelo no Brasil), quanto eventos de
gastronomia ou alimentacdo no geral. Essa presenca em feiras estimula a relagdo campo-cidade.
E geralmente nelas em que ocorre interagdo entre cozinheiros (chefs) e agricultores. Na
pesquisa, esse meio foi relatado como principal canal tanto de conhecimento dos chefs sobre os
produtos quanto sobre os produtores. No Rio Grande do Sul, a Feira de Agricultores Ecoldgicos
- FAE (Figura 30) foi bastante citada. Também foi citada a feira Ecolégica do Menino Deus e
Feira Ecoldgica da Assembleia Legislativa RS em Porto Alegre e Feira Agroecolégica da Arpa
Sul em Pelotas — RS.

Em Portugal, esse tipo de feira ndo é tdo comum como no Brasil, por isso, feiras
promovidas com ajuda de instituicdes, como por exemplo, Movimento Slow Food e governos
para celebrar a gastronomia das regides, em eventos mistos de produtores e cozinheiros foi mais
referenciada. Um exemplo € o caso da feira anual dos cogumelos Miscaros promovida pela Liga
dos Amigos do Alcaide, Camara Municipal do Fundao e da Junta de Freguesia do Alcaide
(Figura 29) que foi citada por Cataria Costa como um elo para conhecer alguns chefs que hoje
sdo seus clientes e demonstrar seus produtos.

Nesse tipo de feira, hd geralmente a¢bes de cozinheiros ou cursos de gastronomia que
executam ou ensinam uma receita para o publico, os chamados cooking show. Nesse sentido, a
frequéncia de atores de circuitos gastrondmicos é esperada e Catarina sabendo disso, se fez
presente para prospectar contatos. Além do caso dela, foi relatado que ha espacos para
exposicao de agricultores nessas feiras, o que é tido também pelos chefs como um momento de
prospectar ingredientes e novos fornecedores de alimentos locais, tal qual o chef Paulo Queirds
também relatou. O que se percebe é que essas feiras em Portugal tém mais apelo gastrondmico
e incentivam a insercdo de produtos tradicionais nos espacos publicos, enquanto no Brasil as

feiras tém mais carater de formar meio de aproximacéo entre produtores rurais e consumidores.
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Figura 29 —Festival de Cogumelos Miscaros em Portugal

Fonte: Festival Miscaros (2023).

Embora a, FAE, por exemplo, tenha uma banca itinerante em que algumas acoes de
show cooking ou lancamento de livros ocorra, o foco dessas feiras € o espaco de
comercializa¢do e ndo de outras atividades como no caso portugués. 1sso ndo quer dizer que
feiras livres direto de produtores ndo sejam realizadas em Portugal. Pelo contréario, ha muitas
feiras organizadas nesse sentido, em especial, na capital Lisboa. Porém, o que se percebe nos
relatos dos entrevistados € que a frequéncia e quantidade de feiras desse tipo € maior no Brasil

do que em Portugal.
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(A) Acervo da pesquisa de campo (2023) (B) Feira Arpa Sul (2024). Legenda: (A) Feira de Agricultores
Ecolo6gicos — FAE em Porto Alegre - RS (B) Feira Agroecoldgica da Arpa Sul Pelotas — RS.

Contudo, ndo ha uma heterogeneidade para os encontros entre fornecedores da
sociobiodiversidade e atores da gastronomia. Por exemplo, Diego Amorin, da Gleba Moagem
& Padaria, indica que chegou aos produtores locais de grdos em Portugal através de uma
pesquisa online em gue ele achou o trabalho do instituto nacional de investigacdo agraria no
Alentejo, o INIAV: foi via pesquisa na internet que me levou a chegar ao INIAV e depois 0
INIAV me levou a chegar a algumas associacgdes de produtores e produtores individuais (Diogo
Amorim, Lisboa). O instituto desenvolvia pesquisa com os agricultores para melhoramento da
producdo dos graos nativos, entdo, Diogo fez uma visita e solicitou o contato da cooperativa
que fazia parte da pesquisa. A partir dai se deu a relagcdo. Contudo, o entrevistado comenta que
se frustrou com o processo de busca por produtores por ndo ter sido facil: “No inicio foi um
pouco dificil captar a atencéo deles, conquistar confianca para que eles me fornecessem ou
sequer me colocassem em contato com 0s agricultores. Porque eu tinha 21 anos na altura,
entdo ndo inspirava muita confianca, especialmente com o negocio que nédo tinha qualquer
editorial (Diogo Amorim, Lisboa).

As redes de contato também se mostraram importantes para se estabelecer as relagdes
chefs X agricultores. Seja pela apresentagdo por outros produtores que ja fornecem a um

determinado restaurante, seja por indicacdo de outros cozinheiros na area. Conforme relata
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Alvir Longhi: “hoje mesmo eu tava conversando com um bar la de Floriandpolis que o cara s6
serve drinks a partir de sabores diferentes. Ele chegou até a gente por indicacéo ja de um outro
que a gente fornece produto”. Portanto, a cooperacdo e troca de informacdes pareceu um
elemento importante, para a aproximacdo entre produtores socio diversos e circuitos
gastronémicos. Sobre isso, o chef Jorge Curi comenta que ha ainda muito o que ser trabalhado
sobre a cooperacao entre restaurantes, cozinheiros e atores de circuitos gastrondémicos no geral,
porque, segundo ele: Se fala muito sobre o pequeno produtor na gastronomia, mas se fala
pouco sobre o compartilhamento. Ainda existe aquela cultura de que o ingrediente é meu, eu
consegui esse produtor e eu ndo vou passar para ninguém (Jorge Curti, Pelotas). Por fim,
Bellora ressalta sua verséo sobre redes:
Entdo, assim € um avan¢o (Bellora); a gente participa de grupos, entdo estamos
dentro da cadeia solidaria. Hoje a propriedade néo é certificado orgénica, mas
durante muito tempo foi e o objetivo meu de certificacdo era muito mais pra me
conectar com as pessoas do grupo, do que por ter o certificado pra mim, porque eu
nunca vendi nada no selo eu nunca usei esse selo. Era muito mais pra estar dentro do
grupo, entender como que as pessoas trabalhavam, pensavam, funcionavam, mas
enfim, dai na pandemia que as coisas ficaram muito mais dificeis pra nds em todo o

caderno de campo e ndo tem gente pra trabalhar enfim, dai a gente saiu (Rodrigo
Bellora, Bento Gongalves).

3.3 TRAJETORIA DO INGREDIENTE NA RESTAURACAO

A trajetdria dos ingredientes diz respeito ao espaco fisico que os alimentos percorrem
desde sua origem de producdo, passando pela distribuicdo, local de transformacéo, até chegar a
seu consumo incluindo o espaco simbdlico das relacdes estabelecidas entre os atores que
operam essa trajetdria (agricultores, intermediarios, chefs e consumidores) (Zaneti, 2017).
Conforme a autora, hd dois modelos principais dessas trajetérias de ingredientes na
gastronomia: Cadeia Gastrondmica Curta Chefcéntrica e Cadeias Gastrondmicas Curtas
Sinérgicas.

A primeira, Cadeia Gastrondmica Curta Chefcéntrica é caracterizada como uma
trajetdria que tem o chef como elo central (organizacao vertical Figura 31). Nesse modelo, os
chefs véo ao encontro de agricultores porque esses produzem ingredientes ja demandados por
eles. O segundo, as Cadeias Gastrondmicas Curtas Sinérgicas, € mediado por instituicGes
(Feiras, Cooperativas, ONGs, Institutos, Rede de produtores etc.) que, no geral, além de mediar
espacos de interacdo entre os chefs e agricultores, vdo ao encontro dos atores da gastronomia

em uma perspectiva de iniciativa propria (organizacéo horizontal Figura 32).
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Fonte: Zaneti, 2017, p. 234.

Fonte: Zaneti, 2017, p. 235.

Pensando nos dados até aqui analisados, percebe-se uma ideia geral de que, a maioria
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Figura 32 - Cadeia Gastrondmicas Curtas Sinérgicas
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das cadeias estudas nos 9 restaurantes participantes da pesquisa se enquadram mais nas

caracteristicas de Cadeias Gastrondémicas Curtas Sinérgicas, especialmente porque o papel das

instituicOes, seja a Rede de produtores CSFN, associagdo de grdos nativos portugueses ou as

feiras se mostraram com grande papel na formacao de relacGes estabelecidas até aqui. Porém,

a trajetoria do ingrediente é composta por mais etapas, as quais serdo analisadas adiante.

Conforme Ramos (2019) define, um dos elementos fundamentais do que ela conceitua

de cadeias de produtos da sociobiodiversidade é o protagonismo dos produtores (familias
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agricultoras, extrativistas, povos e comunidades tradicionais, empreendimentos associativos e
de pequeno porte). A autora indica que o fato de se ter relagbes comerciais com esses
agricultores ndo configura, necessariamente, uma cadeia da sociobiodiversidade, mas, que, €
necessario “insergoes capazes de conjuntamente gerar valores socioambientais, como inclusao
social com protagonismo dos produtores, potencialmente construindo equidade social ao longo
da cadeia, bem como contribuindo para conservacédo e regeneragdo ambiental” (Ramos, 2019,
p. 60). Por isso, 0 uso de praticas sustentaveis no manejo, aliado ao protagonismo faz com que
as cadeias se alinhem a estratégias de desenvolvimento rural sustentavel (etnodesenvolvimento)
no contexto brasileiro e de outros paises.

Com base nos dois modelos de cadeias de Zaneti (2017) e nos principios das cadeias
da sociobiodiversidade de Ramos (2019), foi investigado como ¢ a trajetdria dos alimentos da
sociobiodiversidade até aos circuitos gastronémicos. Para isso, buscou-se entender como é a
relagdo entre agricultores e esses circuitos, bem como, qual o perfil desses espagos

gastrondmicos que conseguem inserir alimentos da sociobiodiversidade.

3.3.1 Como é a relacdo com os produtores?

Os entrevistados relatam que as relagdes que surgiram tanto de formas chefcentradas
quanto de forma sinérgica (Zaneti, 2017) se definem basicamente em uma palavra: parcerias.
Isso porgue a relacéo entre os atores dos circuitos gastrondmicos e os atores da sociodiversidade
foram definidas como relaces proximas, de face-a-face em cadeias curtas, ou, ainda, circuitos
curtos de comercializagéo tal qual verificado nos estudos de Braga; Lorenzi, (2014), Dorigon,
(2019), Gueneau et al. (2017), Zaneti e Balestro (2015) e Zaneti (2017).

Todos esses conceitos sao agrupados dentro da ideia de Cadeias agroalimentares curtas
de Schneider e Gazzola (2017). Segundo os autores, essas cadeias curtas sdo modelos de
abastecimento calcados em cadeias de valor que buscam criar novas formas de interacéo entre
producéo e consumo através do resgate da identidade dos alimentos e rastreabilidade da origem.
Cabe mencionar que esse conceito € inspirado na idealizacdo de Rentinga, Marsden e Banks
(2003) que classificam essas cadeias indicando a coexisténcia entre sistemas alimentares
alternativos e sistemas alimentares convencionais. Nesses modelos “alternativos”, 0 preco dos
produtos ndo é o Unico fator relevante no processo de compra, mas, valores sociais, como apoiar

uma causa, principios simbdlicos, culturais, éticos e ambientais.
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A partir disso, os dados da pesquisa permitem compreender que a relacdo proxima
entre os atores possibilita maior interacdo entre eles fazendo com que preco, condigdes de
entrega e pedidos sejam estilizados e adequados conforme as situacdes que chefs e agricultores
enfrentam. Varios exemplos de problemas na producdo ou problemas no restaurante foram
mencionados em que os atores juntos pensaram em solucdes para a questdo — ideia de parceria.

Embora ndo se tenha conseguido mensurar grande protagonismo dos agricultores,
observou-se que o perfil dos produtores socio diversos tem certo grau de proatividade o que
pode ser associado a um nivel de protagonismo na cadeia. Mesmo assim, um ideal de justica
social parece ser chave no discurso dos entrevistados quando esses se referem aos agricultores
da sociodiversidade, o que vai ao encontro dos elementos da teoria de cadeias justas da
sociobiodiversidade de Ramos (2019). Os relatos das entrevistas apresentadas no Quadro 9, a
sequir, dao pistas de como essas relacdes entre atores da gastronomia e produtores da

sociodiversidade se organizam:

Quadro 9 — Como é a relacdo entre agricultores e chefs?
Trecho entrevista Ideia Fonte
Entéo assim, a gente ndo tem uma relacdo de pregco com ele, a gente
tem uma relacdo de produto bom. Quando eles tem uma coisa boa,
eles me procuram, e dizem: “vem Rodrigo, ta muito legal isso.” Ou
até quando tem um problema, porque “ah o péssego ndo vai dar esse
ano, mas, eu to cheio de flor de sabugueiro [por exemplo], quer
comprar essa flor? [...]Na pandemia, cara, eu dizia: “galera ndo
tenho dinheiro pra pagar vocés” e eles diziam “ndo Rodrigo, mas eu | Relacdo
vou te mandar igual, porque eu td produzindo, esta aqui e sei 14, faz de
alguma coisa, faz molho, tomara que isso te ajude.” Tipo era isso parceria
que eu ouvia, porque eles iam jogar fora, né? Claro, depois eles
organizaram a cadeia e comegaram a distribuir e super funcionou.
Mas teve um momento, assim, que ninguém sabia o que fazer [...] e
enfim, isso é legal, porque mostra que tudo que a gente faz e fala faz
sentido assim.

Ent&o, os fornecedores da agricultura familiar, hoje, muitos tem uma
relacdo conosco no dia a dia, de disponibilidade do produto, até
mesmo as vezes de dialogo a respeito da questdo, por exemplo, que Relacdo

envolve trabalho, tempo, energia dedicada, valor de produtos, tudo de
isso é uma equacdo, motivagdo, demanda. [...] Com as hortas parceria
comunitarias a gente tem uma relacdo de apoiar em alguma coisa e
eles também nos apoiam [...]é entdo, do micro pro macro, né?
Fortalecer a economia local. Como é isso? O pensamento disso eu
acho que é uma coisa legal. [Por exemplo] eu tenho cliente aqui que
almoca todo dia aqui ha quinze anos. Todo dia ele almoga aqui.
Quando ele vai viajar, ele avisa. Ele tem posto de gasolina. Bom, x
] Relacdo o
onde eu abaste¢o meu carro? Cara, no posto dele. Ah, masele é a de Marcio avila,
gasolina mais cara de Pelotas. Mas eu nem sei quanto custa a . Pelotas.
gasolina. Eu saio daqui e vou ali. Entdo, isso eu te digo. Tem parcenia
dentista que vem aqui aonde eu vou? vou no dentista. Eu procuro
formar um circulo de relagdes. Eu ndo me sentiria bem. Eu me sinto
um traidor [se ndo compro deles].

Rodrigo Bellora,
Bento Gongalves.

Antdnio de
Oliveira e Marcia
Peripolli, Porto
Alegre.
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Eles tém uma relacéo com a gente, que eles sabem que a gente vai
ajudar eles em todos os momentos, se for possivel. E assim como
guando ndo der certo também eu vou pedir pra eles[...] O Valle
acaba sendo esse grande laboratério pra mim, e que me permite

entender como as coisas funcionam. Quando eu chego pra conversar

. . Relacéo .
com um produtor, eu sei falar a lingua dele. Eu entendo quando ele deg Rodrigo Bellora,
me disse que alguma coisa ndo deu certo. Entdo assim, eu sei falar parceria Bento Goncalves

da forma que ele fala. Isso, impressionantemente, € 0 que da toda a

diferenca. Porque eu conheco varios amigos que gostariam de ter a

mesma relagéo, contatos e com os produtores e ndo tem sabe? Eles

néo sabe falar a mesma lingua. Eles ndo entendem que isso ndo tem
desse jeito ou que aquilo nao da.

Fonte: Elaborado pela autora.

Um elemento muito importante na fala anterior do chef Rodrigo Bellora ¢ “falar a
mesma linguagem dos agricultores”. Essa frase passa muito pela ideia de que um dos grandes
problemas enfrentados nessa relacdo € o desconhecimento do funcionamento dos sistemas
alimentares por parte dos atores da gastronomia. Por um lado, a maior critica dos agricultores
¢ a ignorancia dos atores da gastronomia sobre a agricultura, safras e “essa linguagem” da

producdo, conforme Catarina Costa indica:

O feedback que eu tiro de alguns chefs, & que lhes falta um bocadinho de
conhecimento na parte agricola da prépria sazonalidade dos produtos. Porque
muitos chefs tém ideia de que é possivel fazer, por exemplo, um rebento todo ano. [...]
Isso acontece mais nas flores, porque eu trabalho em funcéo da sazonalidade dos
produtos em ambiente ndo controlado (Catarina Costa, Mealhada).

Por outro lado, entende-se que o perfil dos atores gastrondmicos entrevistados tenha
essas nocles especialmente no que tange a sazonalidade e safra dos produtos. Os préprios
resultados da secdo anterior sobre o entendimento deles sobre sociobiodiversidade da pistas
sobre essa afirmacdo. Contudo, percebeu-se que a maioria dos estabelecimentos tem essas
relacdes em uma “cota” de produtos selecionados e ndo em todo fornecimento do restaurante,
a excecao do Restaurante Valle Rustico, conforme discutido na secdo anterior. Além disso, um
dado importantissimo que apareceu em muitos casos é a compra garantida da producdo dos

agricultores, conforme Alvir relata:

Eu vejo que, cada vez mais, tem familias agricultoras querendo trabalhar com isso,
desde que tenha essas condicfes [...] tem que ter a garantia de venda. A gente tem
que entender isso de uma vez por todas. Porque se nds ndo entendermos isso, nos
vamos ficar o tempo todo falando mal do agronegécio. O cara planta soja por qué?
Porque ele sabe o que vai vender e sabe 0 prego, sabe a condi¢cdo de pagamento,
entendeu? (Alvir Longhi, Vacaria).

De toda forma, o que parece, de fato, é que as relages precisam acontecer em uma

dindmica horizontal em que haja troca de conhecimentos entre os atores, conforme Alvir Longhi
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comenta: “Entéo talvez as ferramentas e o método é diferente [das cadeias convencionais].
Mas o principio € 0 mesmo: é o bom trato e no nosso caso e sem sacanagem entende, ne?”. O
contexto dessa fala é o empréstimo de um freezer que a CSFN fez ao fazer a primeira entrega
de um volume grande a um novo restaurante. Alvir relatou que ao chegar no estabelecimento
para realizar a entrega, percebeu que a cozinheira que tinha realizado o pedido de polpas ndo
tinha infraestrutura suficiente para armazenar os produtos. Diante disso, 0 entrevistado relatou
gue ndo pensou duas vezes ao emprestar o freezer para aquelas pessoas, que, até entdo, eram
desconhecidos:
Nos olhamos pra aquilo, eu disse: ‘galera, ndo cabe nao!’. A chef da cozinha,
inexperiente e tal, queria morrer, né? Ai nds estdvamos com um freezer vazio dentro
da Ducato, que é um furgdo. Estdvamos eu e a Lidia. Chamei a Lidia para um canto
e disse: ‘Lidia, vamos deixar o freezer pros caras aqui!’ Diz ela: ‘Alvir, mas nés ndo
conhecemos os caras’ [eu respondi] N&o, mas o cara disse que conhece o fulano, que
a gente ja entrega, que conhece o beltrano, que a gente ja entrega.’ Entdo ele ja
conhecia outros restaurantes e galera que a gente entrega. Diz ela: ‘ta bom’. Cheguei
pra ele [dono do restaurante] e disse: ‘Ricardo, tu quer o produto, né? Tu quer
trabalhar com isso?’ Ele disse: ‘bah, quero demais!’. Eu disse: ‘entdo nds vamos te
deixar um freezer ai que nds pegamos na proxima entrega’. Ele me olhou sério e disse
assim: ‘tu ndo nos conhece, tu vai deixar um freezer de vocés?’ Eu disse: ‘eu ndo vou
voltar com esse produto! Se tu quiser me sacanear, eu vou perder um freezer. Mas eu

vou falar mal de vocé pra todo mundo que te conhece’. Ele é um dos melhores
parceiros até hoje (Alvir Longhi, Vacaria).

A partir da fala do Alvir, percebe-se que elementos para além da compra do produto
em si estdo em jogo quando héa essas relacdes de proximidade em mercados de valor tal qual
Schneider e Conterato (2017) relacionam em sua teoria. O proprio entrevistado termina sua
histéria dizendo: ‘Entende como é que vai se estabelecendo essas relacGes? Assim nesses
momentos é uma decisdo maluca! Podia ter perdido trés mil e quinhentos reais no freezer. P9,
o0 cara me compra quase 150 kg de polpa todo més até hoje!” (Alvir Longhi, Vacaria).

Para balancear esse equilibrio entre as relac6es, é preciso a¢des que abranjam todo o
percurso da trajetéria dos ingredientes, ou seja, da producdo ao consumo. N&o gerando
problemas de excesso de um lado e falta de outro, conforme a pesquisadora fundadora do
projeto alimentar cidades sustentaveis comenta:

Por exemplo, ndo podemos incentivar o consumo de alimentos se eles ndo estiverem
disponiveis, se eles ndo forem produzidos em quantidade suficiente para depois
abastecer a restauracao. Porque ja houve algumas experiéncias, por exemplo, houve
um projeto em Evora [do cidades sustentaveis], chamado Quilémetro Zero®, que

tentava que 0s restaurantes usassem e depois ndo havia produtos suficientes para 0s
restaurantes. Quer dizer, isto é, mesmo uma coisa complexa, porque tem que se

8 Ebook com as atividades do projeto alimentar cidades sustentaveis, disponivel em:
https://alimentarcidadesustentaveis.wordpress.com/publicacoes/.
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trabalhar da produgdo ao consumo e ndo se pode dizer ao consumidor ou ao chef do
restaurante: ‘“‘vamos consumir estes produtos.” mas, depois, na origem, eles ndo
existem. Ou entdo, na origem: “vamos produzi-los” e ndo hd interesse nenhum em
termos do consumidor ou da restauracao. Portanto, tem que se trabalhar numa forma
sisttmica dos dois lados. Tem que ser uma parceria agricultores, ¢ ndo é o
consumidor individual, mas o consumidor da grande restauracdo. Tem que ser um
trabalho de parceria entre os dois (Cecilia Delgado, Lisboa).

Seguindo nessa busca sobre a trajetdria dos ingredientes, resta entender como essas
relagdes que demandam trabalho entre os atores envolvidos séo dinamizadas, possibilitando a

insercdo desses alimentos na gastronomia.

3.3.2 Como é a logistica?

A partir da pesquisa, ficou evidente que um dos pontos chaves dessa equacao Sao as
entregas. Sobre isso, os dados das entrevistas indicam que, na maioria dos casos, ela é a encargo
dos produtores ou terceiros. Mas, o diferencial dessas cadeias é que embora a logistica seja
geralmente os produtores quem fazem, ndo quer dizer que apenas eles pensam em como
viabilizar a entrega em si. Por exemplo, foi citado que, por vezes, os restaurantes articulam com
outros restaurantes ou cozinheiros para agrupar um volume de compras que viabilize a entrega
direto nos restaurantes. Além disso, tal qual no exemplo anterior em que Alvir emprestou um
freezer ao seu cliente, outro relato mostra como ha uma relagio de buscar prosperar juntos. E o
caso do chef Jorge Curi com seu fornecedor de peixe local:

Com o peixe eu consegui fazer isso. Eu tinha que ir 14 buscar o peixe. A gente comegou
a se desenvolver. Ai a Vigilancia Sanitaria deu uma batida na peixaria. Ele recebeu
uma baita multa e eu falei: “vamos la que eu vou te ajudar a criar toda a parte
sanitdria aqui que eles tdo se se exigindo.” Fiz ele comprar uma embaladora a vacuo
através do cara que vendia de embalo a vacuo para nés. Ele conseguiu comprar um
vanzinha [van] e hoje em dia ele entrega peixe aqui em Pelotas. Entdo me favoreceu

e favoreceu toda a cadeia. [...] Sao coisas que tu fazem em prol de uma causa maior,
mas que tu vai te beneficiar (Jorge Curi, Pelotas).

Outro exemplo é a empreendedora Camila Wait que reunia outros donos de
restaurantes para viabilizar a entrega na Bendita Horta de pedido de ingredientes que ela
buscava na feira em pequena quantidade. Ela entendeu que a cooperativa Eco Morango tinha
meios de realizar a entrega no restaurante, mas, o volume de compras da Bendita ndo era
suficiente para cobrir os custos dessa entrega por parte dos agricultores, assim, ela buscou uma
solugdo para congregar 0s interesses em comum. Por parte dela, comprar, por parte dos

agricultores, vender:
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Eu tinha eu tinha um fornecedor que eu falei assim: ‘zu ndo consegue vir pra Porto
Alegre?’ que era o pessoal da Eco Morango. Dai ele disse assim: ‘Ah, ndo, a gente
consegue sO se tiver mais entrega.’ Eu falei: ‘ta.”. Dali, eu sabia de uma outra
empresa que era fresh organico que € de tele entrega. E a gente juntou e garantia um
pedido de x mil reais. N6s nos juntamos e eles comecaram a vir. Dai a gente parava
as pessoas la na feira e dizia ‘esse aqui vamos, vamos pegar ". Entao a gente comegou
a conectar as pessoas e o0s restaurantes [...] juntar, fazer esse contato de que a gente
tem esse fornecedor, ele ta super disposto, ele tem caminhao, ele quer vir pra Porto
Alegre, mas pra ele vir, tem que ter um pedido minimo. E dai comecou. Entéo tem
Varios que comecaram assim com a gente. E dai agora eles vém, a Eco Morango vem
toda quarta-feira (Camila Wait, Porto Alegre).

Outros relatos dos chefs mostram essa relacéo para além da compra em si, mas, quase
que como ‘coprodutores’ conforme a ideia do Movimento Slow Food (Bianco, 2017). Nessa
perspectiva, 0s cozinheiros se envolvem também na influéncia de um agricultor cultivar ou ndo
uma espécie. Dois relatos retratam o pedido de chefs no Brasil para que alguma espécie seja
produzida. No caso do chef Mércio, a batata roxa, que segundo ele: essa batata doce roxa so
da aqui na nossa regido. [...] Eu acho assim uma preciosidade. Eu acho que se isso fosse
francés [seria mais valorizado]. No caso do chef Bellora, o chuchu que virou um prato classico

no restaurante:

[....] ninguém mais tinha chuchu, ndo sei por que as pessoas pararam de plantar
chuchu, provavelmente porque ndo vendia e ai eu pedi para um produtor: “planta
mais pra mim”. [...] E ai foi numa dessas que eu falei do chuchu e pedi para mandar
pra mim uns vinte pés. T4, o cara plantou e trouxe. Quando ele trouxe, ele trouxe uma
carreta de chuchu pra mim, né? [...] E dai cara, a gente comecou a testar. Hoje é um
prato classico, nem serve mais no Valle, serve em outro restaurante de uma das
minhas consultorias la em Gramado, que é um espaguete chuchu que é maravilhoso!
Ficou um cléssico, apareceu na televisdo e foi pra tudo que é lugar e foi pro mundo
esse espaguete. E é um cldssico nosso que vem desse desafio assim “chegou um monte
de chuchu” entdo testamos de tudo: geleia, frito, assado, empanado, cru, de tudo que
tu puder imaginar (Rodrigo Bellora, Bento Gongalves).

Eu descobri e consegui na Embrapa umas mudas. Lembrei cara, quem é o colono que
eu conheco, que venda que possa fazer isso pra mim. Pensei seu Bento. [...] E eu digo:
“seu Bento assim e assim” e ele me respondeu: ‘“ndo, isso eu ja plantei quando era
novo, meu pai uma vez plantou, eu ndo quero essa batata. Ninguém compra essa
batata.” Eu falei, vamos fazer assim: eu lhe compro toda a batata. Eu to lhe dando
isso aqui de muda e compro toda a batata. Ai ele disse: “ah isso aqui vai dar 100kg”.
E eu digo: “ah, o senhor consegue fazer ndo dar junto? . Ele disse que batata sim,
batata é sem problema. Comprei tudo dele e ele me entregou num periodo. Cara, a
gente fez tudo com batata doce que tu imagina. No outro ano, o seu Bento disse: e ai
tu vai querer batata doce? eu digo: “quero o mesmo negdcio.” S6 que deu mais
porque ele tinha mais muda, deu mais batata da roxa. Deu muita batata doce roxa.
Eu ndo tinha o que fazer com a batata doce roxa, mas eu tinha assumido com ele e eu
digo assim: seu Bento, td fazendo assim, mesmo essa minha comprada o senhor bote
pra vender na feira, o senhor vai lucrar dobrado. Pelo menos eu me livro de estar
com essa batata doce aqui, né? Que comegou a ser volume grande para guardar. [...]
Tudo que era evento que eu ia fazer eu levava a batata doce. Dava pros amigos. Eu
ia pra serra la visitar o Rodrigo, levava uma caixa de batata doce. Entdo todas as
coisas virou batata doce. Eles riam de mim e se matavam de rir com a tal da batata
doce. Mas eu tinha assumido o compromisso com o cara (Marcio Avila, Pelotas).
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Com menor frequéncia, foi relatada uma busca dos chefs por ingredientes especificos
em pequena quantidade nas propriedades dos agricultores. Nesse caso, a logistica fica a encargo
dos chefs que despendem tempo do seu trabalho no restaurante, normalmente um dia inteiro ou
mais, para a funcao das compras. Foi o relato dos chefs Rodrigo Bellora e Lidia Bras que dispde
dias para buscar ingredientes:

Tem de tudo, todos os formatos imaginados. Tem pequenos grupos que se se unem e
uma pessoa manda por varias pessoas, [por exemplo] [...] ai tem gente que é aqui
pertinho, que entrega ou que a gente busca. Tem gente que manda de Onibus, tem
gente que tem uma rota [...] tem coisas que a gente vai buscar, porque é coisas muito
especiais, que a gente quer muito de produtores que ndo tém logistica, ndo tem
estrutura nenhuma. Mas a gente se adaptou, né? Hoje a gente trabalha com

praticamente s produtores orgénicos, pequenos produtores (Rodrigo Bellora, Bento
Gongalves).

A carne mirandesa, o cordeiro mirandés, os caprinos da raca serrana de Miranda,
n6s vamos buscar a Mirandela. Portanto, alguns produtos eu vu fisicamente buscar.
O peixe, [...] barbo, boga, Lucio e truta as vezes € dificil. Tu ndo consegues trazer.
Tens de ir fisicamente buscar, porque o transporte tem que ter ar-condicionado,
refrigerado, tudo direitinho. Ent8o ai sim, tens de ir mesmo fisicamente. Porque a
Malta que pesca ou que faz a venda dos peixes, pescadores e peixeiros ndo tem
carrinha de transporte para trazer para ca. [...]Se n6s formos e tivermos de ir buscar
algum ingrediente, algum produto, ndo vamos s6 a um sitio. [...] Ou seja, eu fago um
mini tour para compensar também a viagem. [...] [duraJum dia ou dois. O facto de
ter casa em Tras-os-Montes também é uma mais valia. Mas, tentar fazer [...] a rota
do que é que eu preciso de ir buscar. Faz-se a encomenda, faz-se ali uma voltinha e
traz tudo de uma vez s6 (Lidia Brés, Porto).

Porém essa ida aos locais parece ser condicionada a estabelecimentos que tenham
estrutura, especialmente de nimero de funcionarios o que permite que os chefs se ausentem das
cozinhas e vao ao encontro dos agricultores. Justamente essa foi uma reclamacéo de logistica
contada pela chef Sofia Cora no caso da Moa cafeteria: No Menino Deus?, eu ia buscar tudo
[na feira do Menino Deus] porque também era do lado, né? Duas quadras. Mas, meu dia era
interminavel. Agora, na Duque, a gente tem entrega. O Sandino, que continua sendo nosso
parceiro desde 2018, nos entrega toda quarta e todo sabado (Sofia Coréa, Porto Alegre).

Esse relato da Sofia de que ha uma tendéncia de comegar a comprar ingredientes da
sociobiodiversidade nas feiras com a ida dos chef até 1a e diminuir a frequéncia ao passo que a
operacao fica maior, foi bastante comum. A Bendita Horta, O Madre Mia séo outros exemplos
disso. O que parece ocorrer é que a medida em que 0s restaurantes crescem, a demanda da

entrega acaba ficando a cargo dos agricultores.

4 A Moa Cafeteria mudou de endereco, antigamente, o local em que ela abriu era no bairro Menino Deus em Porto
Alegre e atualmente ele se localiza na Rua Duque de Caxias, no centro de Porto Alegre.
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Porém, a ida a feira ndo tem como Unica finalidade a compra de produtos. Conforme
explorado anteriormente, muitas vezes, a feira é o espaco de conexao. Por isso, a ida a feira foi
relatada pelos entrevistados como uma rota para descobrir os ingredientes, se relembrar do que
esta na safra e inspirar a criatividade para prospec¢éo de novos pratos a partir dessa experiéncia,

conforme as frases das entrevistadas em Porto Alegre retratam:

O fato de eu ndo ir mais a feira diminuiu muito as escolhas, né? De tipo eu ndo olho

0 que que tem. Entdo eu mando meio que uma lista pra ele, genérica, sabe? Que eu
sei que ele sempre tem. Mesmo dizendo: ‘Sandino quando tiver alguma novidade,
quando tu tiver uma espécie nova, me avisa’. Mas eu sei que ele também ta na
correria, ele se esquece de me mandar. Entdo acaba que a minha lista pra ele é
sempre a mesma. No maximo eu coloco tipo: ‘me manda alguma fruta diferente que
tu tiver, se tu tiver alguma folha de alface diferente, também me manda’. [...] Antes,
eu indo até a feira e olhando eu descobria muito mais coisa. [...] tipo de lembrar que
ta na época, por exemplo, quando é época do tomate tu vai na feira e é uma loucura
de tomate que tu ta vendo, né? Agora eu na lista € tipo tomate, tomate italiano, dai tu
chega la na feira, tem tomate roxo, amarelo, azul verde etc. (Sofia Cord, Porto
Alegre).

O que eu acho que foi uma coisa muito legal que quando a gente comegou, da mesma
forma que o nosso cliente tinha dificuldade de conseguir os organicos, nés também
tinhamos. A gente tinha que ir a feira de sabado. Ent&o eu me lembro que na época a
gente fazia assim duas, trés viagens de carro. Lotava o carro assim, entrava, sei la,
doze, dezesseis caixas no carro, a gente voltava e abastecia 1. Porque eles néo
conseguiam entregar. Essa cultura do orgénico teve que aumentar pra que mais
restaurantes quisessem organicos, mais mercados, para que os produtores viessem.
Porque a logistica ¢ um grande entrave geral, assim. Entdo eles comegaram a vir
[...]Jentdo eu vou na feira de sabado pra fazer pesquisa, pra ver o que que ta na
estacdo, alguns contatos especificos. Mas hoje é uma feira muito menor, porque eles
entregam tudo aqui agora e isso facilitou muito a gente (Camila Wait, Porto Alegre).

Ao fim e ao cabo, o que os dados da pesquisa sugerem é que a ida a feira
frequentemente néo se sustenta como forma de busca de ingredientes pelo chef, especialmente
a medida que o restaurante cresce e o volume de refei¢bes (e compras) aumenta ou tem-se
poucos funciondrios no restaurante (o0 que se enquadra em praticamente todos 0s restaurantes
pesquisados). Todavia, a feira parece ter outras funcdes que a tornam um elemento que coopera
para insercdo de alimentos da sociobiodiversidade na gastronomia, tal qual referenciado na
Figura 9, na emblemaética frase da Chef Roberta Sudbrack. Mesmo assim, ha um contrassenso
de que apenas a feira nédo resolve a situacdo, conforme a fala do entrevistado da educagéo,
egresso do curso de gastronomia, mas que trabalha atualmente em um restaurante:

Acho que o desafio ainda é a logistica tanto pra quem leva da sua terra até a feira e
de quem precisa ter acesso até a feira. Tipo assim, claro que dentro dessa logistica
pros restaurantes o canal de acesso ainda é muito mais facil do que do que o produtor
rural, né? Mas acho que ta tudo ainda muito canalizado na feira. Se é bom ou se é

ruim? Eu acho que ndo é ruim, mas assim ¢ s 14 que a gente acha. E s6 14 que eu
tenho acesso. Tipo se eu ndo consigo ou se eu ndo faco um contato mais direto com
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aquele fornecedor hoje, se sei 14, no meio da semana termina um negdcio que vende
muito, digamos, e se eu ndo tenho o contato dele, eu fico sem esse produto até o final
de semana, por exemplo. A gente trabalha com muita coisa que a gente sé consegue
ter acesso na feira. Eu acho que talvez o desafio € meio que esse assim: esses
produtores rurais talvez estarem inseridos ou em uma rede que divulgue eles mais
midiaticamente ou que facilite 0 acesso das pessoas até eles de um jeito que nao seja
feira que ainda eu acho que é s6 esse canal de contato (Arthur Pinto Lemos, Porto
Alegre).

Do lado dos produtores entrevistados, todos relataram se articular para fazer a maioria

das entregas. Na cadeia solidaria das frutas nativas, a articulagdo ocorre com a centralidade das

operacdes em uma equipe de duas pessoas, enquanto no caso do empreendimento Keep Fresh,

a agricultora mesmo faz muitas entregas e tem auxilio de um outro amigo esporadicamente para

determinadas rotas. Ambos os agricultores relataram que ocorre a busca de produtos

diretamente na propriedade, mas em menor quantidade. Outros meios informais especificos,

como o envio por familiares, amigos ou terceiros que irdo passar pelos destinos dos produtos

também foram relatados. Todavia, a entrega pelo proprio produtor € o maior volume das

entregas:

Até trés anos atras, a gente entregava conforme tinha pedido e fazia as entregas. A
gente deixava muita gente na mdo. [...] Entdo a galera dizia: “ah, eu té precisando
aqui de tais e tais coisas, quando é que vocés vém? A gente tentava ir juntando
pedidos naquela regido. Tipo, Porto Alegre ou regido da Serra. E quando dava uma
carguinha que viabilizava, se ia. Mas isso ndo tinha um dia definido. E a galera ficava
na mao mesmo e a gente também. Porque as vezes, que pra ndo deixar a galera na
mao, a gente ia levar os produtos que ndo pagavam nem o combustivel por ser muito
pouco. Entdo, a partir de dois anos atras, a gente se organizou no que nés
denominamos rotas de abastecimento da cadeia produtiva solidaria das frutas
nativas. Atualmente, sdo quatro rotas mensais de distribuicdo (Alvir Longhi,
Vacaria).

Sou eu quem fago as entregas. [...]Jo dia das entregas é & quarta, a quinta e a sexta.
Faco a colheita dos produtos de manha e a entrega a tarde. Isto para garantir aqui a
frescura dos produtos. Em alguns destes dias também faco algumas sementeiras,
quando ndo consigo, pe¢o ajuda ao meu pai para fazer essas sementeiras. Mas por
norma sigo mais ou menos este dia a dia. Porque eu faco entregas em Coimbra, a
quarta e a sexta. Na Figueira também a quarta. Na quinta eu vou para Viseu e a sexta
faco Aveiro e Coimbra. (Catarina Costa, Mealhada).

Os dois agricultores relataram a importancia de eles mesmo fazerem as entregas. 1sso

porque, muitas vezes, nessa troca cara a cara, informacdes valiosas de feedbacks dos produtos

e das necessidades dos chefs e prospecgdo de novos produtos ocorrem. Mesmo que tal logistica

exija bastante de organizacdo e comunicacao entre varias pessoas:

isso da um trabalho, que muitas vezes, a gente ndo se da conta. As vezes dizem assim:
“ah é pegar, arrumar e vender”. Nao é bem assim. Vocé precisa ter muita prosa, é
muito contato [...] entdo, pra tu ver a comunicacdo nesse processo e o nivel de
responsabilidade e comprometimento com essas coisas vai desde fazer o pedido, do
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dialogo do negdcio, até a hora de chegar. [...] Quando tu consegue ter esse nivel de
relagdo o pessoal valoriza muito, porque diz assim: “po, essa galera é responsavel.”
(Alvir Longhi, Vacaria).

Mesmo assim, 0s agricultores ressaltam a importancia nessa troca tanto para as
relacBes que ja existem se manterem, quanto para prospetar novos clientes. Alvir da CSFN
relatou que varias vezes a primeira entrega fidelizou o cliente pelo atendimento, ou, ainda, fez
com que cliente e agricultor conversassem e trocassem ideias sobre produtos para serem
vendidos no restaurante, como por exemplo, uma receita de suco de butia que nasceu a partir
das trocas entre ele e um chef durante uma entrega. Conforme outro entrevistado complementa:
essa relacao dele entregar também, dependendo do local, é bem interessante porgue vocé passa
a levar [informac@es]. Daqui a pouco vocé fala que esse queijo ndo ta legal[...]Jque a gente ta
com muito periodo de chuva e tal. Entdo, passa a ter um outro entendimento, que nédo é tao
frio, né? (Danilo Gomes, Nova Petropolis).

A partir dos dados das entrevistas se pode perceber que ha relacdes que demandam
trabalho de ambas as partes para construcdo de cadeias da sociobiodiversidade com justica
social em que ha relagdes horizontais (Ramos, 2019; Zaneti, 2017). Os exemplos das relacGes
gue existem entre atores da cadeia investigada sdo, especialmente, evidenciados nos relatos
sobre a logistica dos ingredientes em que situacdes sdo pensadas por todos os atores envolvidos
em uma ideia de cooperagdo para que haja a insercdo desses alimentos nos circuitos
gastronémicos. Porém, cabe esclarecer, primeiramente, que a pesquisa considera como dados
os discursos dos participantes, e que ndo ha dados suficientes para, de fato, mensurar como
essas relacdes ocorrem no dia a dia. Segundo o perfil dos entrevistados € uma amostra reduzida
que foi selecionada por estar em ambientes que lidam com a sociobiodiversidade, ou seja, estdo
sensibilizados com ideias de alterar os sistemas alimentares de uma forma geral. Tendo isso em
mente, a seguir, sera analisado as compreens@es sobre rentabilidade da insercdo de produtos da

sociobiodiversidade em circuitos gastronémicos.

3.3.3 Como é a rentabilidade?

Conforme a teoria das Cadeias Agroalimentares Curtas (Schneider; Gazzola, 2017), a
rentabilidade financeira ndo é o principal foco de mercados de valor. Zaneti (2017) comprova

ISS0 em sua investigacdo quando analisa mercados de proximidade em circuitos gastrondmicos.
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Como mercados de valor, a busca por qualidade, justica nas relagdes e modelos de compra
alternativos sdo mais valorados que o fator prego.

Da mesma forma, na pesquisa, foi comentado que, muitas vezes, a inser¢do desses
alimentos pode dar menos retorno quando comparado a ingredientes convencionais
comercializados por intermediarios. Portanto, em alguns casos, o0 custo desses ingredientes é
mais caro e sua insercdo depende de um esforco do negdcio para encaixa-lo nos custos do
restaurante, pois, o simples repasse ao cliente nem sempre é uma alternativa. Com isso, os dados
da pesquisa sugerem que a insercdo de alimentos da sociobiodiversidade nao visa,
necessariamente o lucro em si, mesmo que ele seja importante para os estabelecimentos. Mas,
sobretudo, é justificada por uma visdo de que esses alimentos vdo ao encontro de valores
sociais. Esses valores foram principalmente expressados na vontade em contribuir com a
economia local, conforme relatos de Marcio Avila no Brasil e Diego Amorim em Portugal:

Eu ndo vejo sentido eu ter essa tobnica [da marca Biri] aqui [em Pelotas], por
exemplo, e eu trazer o pomelo [da marca] Salus do Uruguai. ‘Ah, mas é melhor’. Nao
sei se € melhor, talvez seja quase a mesma coisa. Mas esse é daqui. Eu fiz a festa de
quinze anos da filha do cara. Eu nunca vou fazer a festa de quinze anos da filha do
Salus. Af entra o outro pensamento: o econémico. eu sei que vou comprar de um cara
que amanha ele pode comprar de mim. Ou eu vou comprar pirarucu do cara que tem

uma puta inddstria la na Amazonia, que nem sabe que eu existo. Qual é o sentido?
[...]. E relagdo para que a gente faca a roda rodar, né? (Marcio Avila, Pelotas).

Acho que usar produtos locais ndo é sé numa l6gica de entregar um melhor produto
possivel aos clientes em termos de qualidades organolépticas, tem também muito a
ver com sustentabilidade. E assim: é possivel se tiver muitos recursos importar
produtos incriveis do lado mundo que chegam magnificos, mas acho que o
compromisso de comprar local é também um compromisso ecoldgico, um
compromisso de sustentabilidade, um compromisso de apoiar a economia local e
produtores locais e criar essas ligacbes com colaboragdo entre relagdes humanos, e
também, de proteger a certo ponto, a cultura regional, nacional, o que quer que seja
(Diogo Amorim, Lisboa).

Além disso, as motivacdes desses mercados de valor para insercao de alimentos da
sociobiodiversidade nos casos estudados é de incentivar o consumo de alimentos esquecidos
(forgotten foods), privilegiar a qualidade sensorial e frescor dos ingredientes, contribuir para
construcdo de sistemas alimentares sustentaveis pelos circuitos curtos, diminuindo o impacto
ambiental do consumo de alimentos, desperdicio e incentivar trocas com justica social entre
produtores e consumidores. Tal qual Zaneti (2017) e Dorigon (2019) verificam em seus estudos.
Essas ideias estdo reunidas nas falas apresentadas no Quadro 10, a seguir, que mostra a resposta
dos entrevistados a pergunta ‘“Na sua opinido, essa relagdo com produtores da biodiversidade

local é rentavel?”. E importante ressaltar que nenhum entrevistado destacou que o dinheiro néo
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era importante, mas, que ele sozinho néo sustentava a motivagdo em continuar a comprar dessa
sociodiversidade.

Quadro 10 — Resposta dos chefs brasileiros e portugueses a questao: essa relacéo é rentavel?

Trecho entrevista

Justificativa da

Porque existe ja producdo de tudo, na verdade, em Portugal. E
nos estamos a dar dinheiro a ganhar, que € mesmo assim,
ajudar a desenvolver aquele produtor que é nosso vizinho e
economia gera economia, ndo é. E uma bola de neve. E muito
importante n6s comprarmos local. No nosso caso, néo é téo

Preocupacdo
com qualidade
do ingrediente

Fonte
compra
Nem tudo é sé dinheiro. Tem que haver também o outro lado da
balanca, sendo os nossos netos e bisnetos véo deixar de comer Ajudar a
muita coisa. Porque as coisas perdem-se no tempo economia local
precisamente. N6s temos que dar continuidade e a continuidade
deve existir também é um bocadinho como esta. Tem que ser Preocupacéo
rentavel, 6bvio, mas ao mesmo tempo temos de pesar. No ambiental
restaurante, é importante ir buscar o mais local possivel. Em
primeiro lugar néo fica tdo longe. Em segundo lugar, sei l1a em Menos custo
termos de transporte fica mais barato. Se calhar, ndo é tdo com Lidia Brés,
barato a compra. Mas sabemos que vamos comprar qualidade. deslocamento Porto.

que, as vezes, € um investimento, mas que n&o se torna em
rentabilidade. Porque, muitas vezes, o cliente ndo consegue ver
a diferenca entre um produto e outro produto. Portanto, se der

local, mas é portugués e é nacional. E uma forma de incentivo a Ideal
economia de forma geral
Para o produtor, ele acaba por vender. Para mim, confesso Ajudar a

economia local

Preocupacdo

Paulo Queirds,

um produto mais barato, o cliente ndo vai notar diferenca com qualidade Coimbra
nenhuma e eu posso capitalizar isso. Mas ha coisas que... eu do ingrediente
também como ca todos os dias e como aquilo que os clientes
comem, e ha coisas que também me ddo gosto. Ideal
Um dos nossos focos aqui, além de favorecer as hortas
comunitarias urbanas, é favorecer também a agricultura
familiar, que é dificil a agricultura familiar entrar nos
mercados grandes|...] digamos que nds pensar em termos de Ajudar a
sustentabilidade. Essa coisa do lucro é uma parte que é economia local
inevitavel. Nao tem como tu manter um negécio focado s6 em Anténio e
pedagogia, né? Embora faga muito parte do nosso negdcio Preocupacdo Maércia, Porto
[...]ent&o, digamos assim, tu aprende as técnicas de gestdo ambiental Alegre.
minimas. Digamos que tu vai aplicar ali um markup e a partir
dai tu te estrutura como é que vai abrir o teu negdcio. Ideal
[...]Agora, é desafiador, de fato, na pratica tu pensar assim o
tempo todo. Porque muitas vezes é mais facil, mais rentavel os
caminhos tradicionais.
E muito mais rentavel. Porque eu ndo dependo de mobilizar
tanto dinheiro. Quando eu trago alguma coisa de fora, eu Ajudar a
preciso comprar numa grande quantidade que justifique. Eu economia local
consigo manter o frescor. Eu recebo pedidos diariamente, entdo
a parte mais perecivel eu recebo todos os dias. Eu consigo ser Menos custo Jorge Curi,
muito mais rentavel através disso. Mas a gente faz um mix com Pelotas.
disso. Faz um balanco. Um balango de preco também na deslocamento
questao de organicos e coisas assim [...]JA gente usa no Madre
desde 2014 embaladora a vacuo, sous vide. [...] E ai entrou
esse lado de tu aplicar a técnica ao lado comercial e da gestao.
Eu prefiro comprar o Siri do Lion. Eu conhego e sei que ele passa Ajudar a Marcio Avila,
um puta perrengue pra manter a vida dele em pé. Entdo eu | economia local Pelotas




111

compro o siri dele. Pago na hora. Nunca perguntei preco, [tipo]
“ba tu me baixa preco, cara”. E tipo isso também, é um outro
pensamento também. Eu nunca vou pegar um cara como o Lian
e perguntar sobre o preco pra ele. [vao dizer] “Ah, tu tarico, tu
compra tudo?” Ndo, ndo. Eu brigo o prego é com o frigorifico
Silva, mas ndo com o Lion. Ao contrario ainda, eu quero tirar
alguma coisinha do Silva que é pra poder pagar um pouquinho
mais pro Lion. Por qué? Porque sdo dois tipos de vida
completamente diferentes. Um ta remando para a filha dele
estudar. Ta na correria pra vir pra ca. Ele deixa juntar cinco
entregas que é pra ndo gastar essa gasolina a toa. O outro é um
puta frigorifico! Entdo eu acho que tem toda [uma ideia]. Eu
acho que talvez isso seja um capitalismo consciente, nédo sei bem
nem o que isso se encaixa assim. Mas é sem perder uma esséncia,
gue é da comida bacana, a do cuidado, desse processo, né?

Preocupacéo
com qualidade
do ingrediente

ldeal

Sim. Sem dudvida. Creio até que a relacéo tenha evoluido cada
vez mais no sentido de ser rentavel para ambas as partes. Acho
gue é mesmo uma tendéncia, algo natural que assim seja, porque
apesar tudo de n6s temos o compromisso de s6 comprar de
agricultores locais. Ou seja, ndo é como se nds estivéssemos a
tentar espremer ou pressionar os agricultores locais sob o risco
de podermos comprar la fora cereais mais barato ou o que quer
gue seja. Nds ndo fazemos isso como as demais padarias e
moagens fazem. H4, de fato, um compromisso, e os agricultores
sabem, em comprar local. Ao mesmo tempo, também ha uma
grande exigéncia em termos de qualidade e a parceria tem sido
muito de fato muito frutifera para ambas as partes. [...] ambos
aprendo, ambos ganhando muito mais do que do que dinheiro.
Claro que é importante que as rela¢gdes comerciais sejam boas
para ambas as partes do ponto de vista financeiro. Mas também
tem sido 6timas estas relacbes que se criam.

Ajudar a
economia local

Preocupacéo
ambiental

Preocupacéo
com qualidade
do ingrediente

Ideal

Diogo Amorim,
Lisboa.

Pra eles é muito. Porque a gente paga, sei la, ndo vou dizer assim
preco de feira, porque ndo é a feira, né? A gente compra de
quantidades diferentes e é uma pessoa sé. Mas é quase um valor
de feira assim. Entdo eles ganham mais do que vender para um
revendedor assim. Para mim é muito positivo. Porque eu consigo
pegar o melhor ingrediente. Porque assim, 0 mercado ndo ta
interessado em qual batata é melhor, ele quer cinquenta quilos
de batata, ndo interessa se € bom ou ndo. Entre aspas, ndo
interessa se é bom ou n&o, mas é que a relacdo dele com o
consumidor é tao distante que pouco, talvez, interfira. Entédo é
legal isso porque quando eles acham coisas incriveis, eles
mandam pra no6s. Para mim, para 0s meus restaurantes, isso é
fundamental. Assim a gente tem muita dificuldade quando, as
vezes, a gente tem que comprar cebola dum distribuidor ai. E
triste pra nos, ver que t& chegando a cebola daquele ali e ndo é
do nosso produtor gque a gente sabe que ele tem aquela cebola
sempre fresquinha, que é top, sabe?

Ajudar a
economia local

Preocupacdo
ambiental

Preocupacéo

com qualidade
do ingrediente

Ideal

Rodrigo
Bellora, Bento
Gongalves

Fonte: Elaborado pela autora.

Sendo assim, cada chef ou proprietario busca, a sua maneira, inserir esses alimentos a

chef Jorge Curi:

partir de uma equacédo entre técnicas de gestdo e técnicas gastrondmicas, conforme a fala do
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Entdo a gente aprendeu muito também a dosar as operagGes pra conseguir. A carne
que eu porciono em bife de 250g, eu uso as aparas para fazer estrogonofe. Quando
tu consegue ter essa logistica toda, a gente tem indices de desperdicio, que é muito
abaixo da média nacional. A média nacional é de 7 a 11%. A gente conseguiu atingir
de 3 a 4% no papel [...]entdo, a gente tem restaurantes casuais que a gente mantém
preco tudo, mas com uma técnica que estaria numa alta gastronomia, com certeza.
Mas sem encarecer um servico, sem ser toalha de mesa, sem ser coisas que S&o
excessos na gastronomia, que acaba encarecendo (Jorge Curi, Pelotas).

As principais estratégias descritas que aparecem nas falas dos entrevistados (Quadro
10) se dividem em: a) investir em comprar grandes volumes de alimentos locais para facilitar
entrega e preco; b) substituir compras internacionais que demandariam um alto investimento
por produtos locais de facil acesso que podem ser entregues com maior frequéncia; c) diminuir
custos com decoracgdo ou detalhes a mesa para investir em ingredientes mais caros em funcao
da qualidade; d) montar pratos com ingredientes da sociobiodiversidade, tradicionais e
organicos pontuais misturados com ingredientes convencionais de intermediarios que sejam
mais baratos; e) criar pratos itinerantes para trabalhar com ingredientes da época (trabalhar com
sazonalidade) que se encontram mais acessiveis na safra; f) substituir ingredientes que nédo
estejam na safra por ingredientes da safra; g) aliar técnicas gastrondmicas (como sous vide®,
fermentacdo, desidratacdo, conserva etc.) para aumentar o aproveitamento dos alimentos, seu
tempo de prateleira (shelf life) e diminuir as perdas (desperdicio).

Contudo, foram relatados que alguns modelos de operacdo de restaurantes nao
funcionaram na pratica, como a ideia de ir a feira e comprar ingredientes de 14 em pequenas
quantidades, com muita frequéncia, sendo a chef a encarregada de fazer as compras, conforme
caso da Moa Cafeteria, Bendita Horta e Madre Mia, ja discutido na secdo anterior. Nesses casos,
a maneira de se manter uma rentabilidade foi relacionada ao fato de ndo consumir 100%
alimentos locais, da sociobiodiversidade e/ou organicos, conforme relato de Sofia:

A feira tem produtos e produtos ai com o tempo, eu aprendi, o que eu podia comprar
deles e o que eu acabo pegando da Ceasa. O arroz eu tirei, o feijao, eu tive que tirar.
Mas tem a tia do feijao que ela me liga, quando ela tem, que é quinze reais o quilo,
que € o preco do supermercado, entendeu? E é orgéanico, catado a mao o feijdo. Entdo
comecei a ter que pesar um pouco melhor as coisas. Mesmo assim, a gente compra
muito local. [...], mas eu tive que abrir mdo do arroz organico, por exemplo. Abrir
mao de fazer a massa com o ovo organico [...]. Porque o romantismo que a gente faz
em torno disso, ficou insustentavel, pelo menos para o modelo que a gente tinha[...],
mas que o ruim é que a competicdo na Ceasa é demais. [...] Entdo, fica um embate

sabe? Quando tu chega num momento que tu tem que realmente baixar teus custos
(Sofia Coré, Porto Alegre).

® Sous vide é uma técnica de cozimento que envolve selar alimentos em sacos plasticos a vacuo e cozinhar a uma
temperatura controlada em banho-maria por um periodo prolongado.
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Nesse sentido, 0 que parece ser uma constancia nos cardapios é a insercdo de alimentos
da sociobiodiversidade pontualmente, mesclando ingredientes convencionas, conforme
discutido na secdo, em que a compra de organicos representa menos de 50% do fornecimento
na maioria dos restaurantes. A Unica exce¢ao a regra é o caso do Restaurante Valle Rustico, que
consegue manter também uma propriedade rural para abastecimento do restaurante.

No final, grande parte dessas estratégias sdo possiveis porque os atores da gastronomia
querem incluir produtores socio diversos em seus negocios, seja por posicionamento de marca
ou valores do negdcio. Para isso, um esforco individual nas relac6es face-a-face é evidenciado
através de constante contato e acordos ajustaveis conforme cada situacdo/ produto. Além da
parceria das relagOes, outro fator que permite a negociacdo séo os modelos que os menus

operam.

3.3.4 Como sdo os restaurantes?

Embora ndo haja uma definicdo Unica, os restaurantes pesquisados tém a caracteristica
de apresentarem uma gastronomia contemporanea. O que isso quer dizer? Mesmo que ndo haja
uma classificagdo unanime sobre tipos de restaurantes na literatura, os pratos ofertados, a arte
a mesa (utensilios e montagem), teatralizacdo na apresentacdo dos pratos (empratamento)
ambiente e decoracdo do restaurante, retorica e reputacdo do chef, muitas vezes, dao indicio de
uma proposta do estabelecimento. Com isso, batemos o olho e imaginamos que determinado
restaurante pertence a determinado nicho. O marketing chama isso de identidade de marca -
branding. A partir dessa ideia, a principal caracteristica de restaurantes contemporaneos é a
valorizacdo da criatividade de seus chefs e oferta de versdes inéditas de preparos (Teixeira,
Barbosa e Souza, 2013).

Benemann e Menasche (2017) refletem sobre isso a partir de dois casos de restaurantes.
O primeiro, apresenta uma culinria contemporanea porque mistura o novo com a tradi¢do em
uma apresentacdo ndo convencional. J& 0 segundo, emprega equipamentos tecnologicos que
transformam técnicas culinrias tradicionais (por exemplo a defumacdo) em novas versdes de
preparos. Ambos os casos aliam saberes culinarios atuais e passados. Talvez essa seja uma boa
definicdo de restaurantes contemporaneos: a combinacdo de ingredientes, pratos e técnicas

tradicionais com inovac0es atuais.
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Portanto, os restaurantes pesquisados se encaixam nessa definicdo. Todos os
restaurantes responderam trabalhar com pratos, técnicas e produtos tradicionais da cultura da
regido em que estdo inseridos tais quais: queijo da serra da estrela, marmelada, arroz de pato
etc. (em Portugal); queijo serrano, charque, farofa etc. (no Brasil). Em alguns casos, 0s
restaurantes apresentam esses pratos tradicionais em novas versfes como a croqueta de brisket
do Restaurante Bistrd Pelotense que é acompanhado de mostarda de butid, ou Arroz caldoso de
costela feita no sous vide, com moranga e ovo poché do Madre Mia, uma nova versdo do
carreteio gaucho. Nesses exemplos, 0 uso de equipamentos tecnoldgicos, como a embaladora a
vacuo e termo circulador, aliados a criatividade resultam em novas versdes dos pratos

incorporando a contemporaneidade neles.

Essa mistura nos restaurantes € definida para os entrevistados da seguinte forma:

Quadro 11 — Definigdes sobre o conceito dos restaurantes pelos chefs brasileiros e portugueses

Trecho Ideia Fonte
Por exemplo, nds temos os folhadinhos de queijo. Isso foi o
que? Foi uma coisa que eu... ndo se inventa nada, ndo é?
Porque jé esta tudo inventado! Mas, eu peguei na ideia do
pastel de Tentugal da massa filo e por dentro escolhi uma
compota de tomate que é feita com um produtor da serra da Inovacio de
Losan que s6 utilizada produtos naturais, de origem novag
S - S . - combinacdes de pratos
bioldgica e queijo do rabacal. Queijo tipico aqui da regiéo. A x Paulo
. tradicionais; Inovacao -
Enrolamos e fazemos um folhadinho de entrada, mas como de técnicas: Queirés,
tem a comporta h& muito clientes que até pedem para ser Utilizacdo d’e Coimbra.
sobremesa. Isto, por exemplo, é um dos produtos . . .
NS . ingredientes locais.
territoriais. A professora Carmem Soares disse-me numa
aula da pds-graduacao esses dias que cozinha tradicional
nao existe, que é uma apropriacédo da palavra. Entdo eu ja
agora ndo chamo de cozinha tradicional, eu acho de
intervencdo na cozinha territorial
O mais tradicional, bem, ndo é bem tradicional, porque
algumas receitas ja tém um toque de inovagdo. Mas, tentar, Inovacéo de
produto [tradicional]. Acima de tudo, produto. Ora bem, combinac@es de pratos
uma definicdo s6 uma palavra: pode ser autenticidade. [...] | tradicionais; Inovagdo Lidia Brés,
Trazer acima de tudo Tras-os-Montes para o litoral, de técnicas; Porto.
mantendo tradi¢Ges, mantendo o produto autdctone, Utilizacéo de
produtos autéctones da regido e basicamente é isso: é trazer ingredientes locais.
Tras-0s-Montes para o litoral. Os produtos ricos da regido
A assinatura do Madre é fusdo latina. Entdo a gente
acredita na fusdo latina, que foi uma América do Sul que
virou uma mescla de culturas, né? Entdo tu pega no Peru, Inovacio de
que tem uma organizacgéo gastronémica melhor, tu tem isso novag
S s combinac@es de pratos
catalogado como uma culinaria Nikkei; uma culinaria A X .
s , . ~ . tradicionais; Inovacéao Jorge Curi,
chaufa, uma culinaria que é a migracdo dos chineses com a T
. ~ . - de técnicas; Pelotas.
cultura peruana; [...] entdo a gente viu que a América e
. . . S x Utilizaco de
Latina ela € uma um mix do mundo inteiro. Entdo, isso . : .
i . o ingredientes locais.
permite na criacdo de pegar referéncias de outros lugares.
Mas, nunca so receitas replicadas. Sao receitas com uma
releitura que a gente pega de outros paises. Entéo, a gente
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usa um ceviche com peixe local, por exemplo. A gente
mescla no mesmo prato duas culturas diferentes. Ai a gente
faz tipo arroz de quinoa com uma entrecot com o
chimichurri para dar essa mescla. Entdo essas mesclas a
gente sempre teve.
Fonte: Elaborado pela autora.

A apresentacdo dos pratos, conforme a Figura 33, a seguir, remete também a ideia de
releitura ou inovacbes no empratamento que sdo caracteristicas de restaurantes
contemporaneos. A utilizagdo de charque e de costela nesses pratos tanto se relaciona com
ingredientes tradicionais da regido dos restaurantes (Pelotas-RS), quanto com pratos da cultural
regional, no caso do carreteiro que é tradicional no estado galcho. Assim, a apresentacdo € um

elemento de inovagdo em meio aos elementos comuns da cultura culinéria gadcha.

Figura 33 — Croqueta Bistro Pelotense e Arroz caldoso de costela Madre Mia
2 -

Fonte: (A) Bistro Pelotense (223); (B) Madre Mia (2023).

Sendo assim, a maioria dos estabelecimentos apresenta elementos nos cardapios e na
decoracdo dos ambientes que remetem as culturas locais em que estdo inseridos: como a
apresentacdo na lingua de transmontana no restaurante Stramuntana (Figura 36) e frases como
“cozinha portuguesa: a tradicado também se descobre nos sabores” da ementa do restaurante
Cordel (Figura 37).

Observou-se também que a maioria dos restaurantes ou tem um emp0rio e mercearia
junto ao restaurante no qual produtos tradicionais de produtores locais sdo comercializados

(Restaurante Cordel, Gleba Padaria & Moagem, Bendita Horta, Café com Panc e Moa
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Cafeteria) ou tem outras operagdes (Madre Mia, Valle Rustico) ou, ainda, ambos 0s casos

(Gleba Padaria & Moagem, Café com Panc e Moa Cafeteria). Apenas dois estabelecimentos,

Stramuntana e Bistrd Pelotense, ndo tem outra operacdo ou empdrio fixo, embora o Bistro ja

tenha tido outra operacdo de creperia na Praia do Rosa - RS. Essas informacdes estdo

apresentadas no Quadro 12, a seguir:

Quadro 12 — Outras operacdes dos restaurantes pesquisados

Ano Restaurante Outras operacdes
abertura
1999 Bistrd Pelotense* -
Fazenda prépria, Guaraipo bar e cozinha (Bento Gongalves — RS)
2009 Valle Rustico Tubuna 750 (Bento Gongalves — RS), Grimpa pizza (Garibaldi —
RS), Apino vinho e cozinha (Garibaldi — RS).
2011 Restaurante Cordel Mercearia Cordel (Coimbra - PT), vendas pelo site®
2013 Bendita Horta™ Empédrio (Porto Alegre — RS), vendas pelo site’
2012 Madre Mia Espago Nave (Pelotas- RS) e Meio Café (Pelotas- RS)
Moagem de gréos prdpria, 15 operagdes: Padaria de Alcantara
(Lisboa — PT), Padaria de Alvalade (Lisboa — PT), Padaria de
Avenidas Nova (Lishoa — PT), Padaria de Campo de Ourique
(Lisboa — PT), Padaria de Amoreiras Shopping Center (Lishoa —
Gleba Moagem & I?T), Padaria do Co_Iombo (Li§boa - PT),_Padaria de Telheir_as
2015 Padaria (Lisboa — PT), Padaria de Principe Real (Lishoa — PT), Padaria de
Estoril (Cascais — PT), Padaria de Cascais (Cascais — PT), Padaria
de Ubbo (Amadora — PT), Padaria do Alegro Sintra (Sintra),
Padaria de Oeiras Parque (Oeiras — PT) , Padaria do Alegro
Montijo (Montijo- PT), Padaria de Alegro Alfragide (Carnaxide —
PT), vendas pelo site?
2018 Moa Cafeteria T Bar (Porto Alegre -RS)
2020 Stramuntana -
2021 Café com Panc Café no Theatro Sdo _Pedro (Porto Alegre — RS), Empérjo_(Porto
Alegre — RS), Servigo de encomenda de cestas de organicos.

Fonte: Elaborado pela autora. Legenda: *Ja tiveram outra operacdo que fechou.

® https://cordel.pt/mercearia/merceariaprodutos/
7 https://www.benditahorta.com.br/delivery/4160/menu
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Gleba em Estoril

@ gleba_padaria

Figura 34 — Emporio da Loja
z

Chegamos ao bairro com tudo o que fazemos de

@ gleba_padaria Ol4, Estoril! Ja conseguem sentir o
- aroma do nosso p&o?
3 | ‘Lfgg !! |1 :
v 12 i e

= melhor. Com o nosso pao verdadeiramente especial -
= ‘ w5 delicioso, nutritivo, saudavel, que sabe e faz bem. E

; ‘ chegamos também com todos os nossos parceiros
incanséveis que trazem com eles a melhor companhia
para 0 nosso pao. Trazem 0s queijos, as conservas, 0s
azeites, 0s pestos, a charcutaria, a manteiga, os vinhos
ou os chas.

Estamos a vossa espera no nimero 12 da Rua Biarritz.
Temos encontro marcado?

#GlebaNossa #PaoGleba #padariaartesanal
20 sem Ver traducdo

Embora apenas 5 tenham, de fato, um espago de empdrio, outros restaurantes

declararam que, muitas vezes, acabam tornando o espago dos restaurantes um canal para

divulgar ou comercializar produtos de produtores locais, conforme os entrevistados no Brasil e

em Portugal sugerem:

Tem muita gente que vem de Trés-os-Montes aqui e vem me apresentar aquele
produto: [dizem] “fiz um bolo, fiz um doce novo, sé que estou a utilizar uma coisa
muito estranha, cogumelos, por exemplo, eh pa, sdo os cogumelos moradores desta
regido experimenta.” E nés vamos ajudar. Vamos publicitar sempre com este intuito
(Lidia Brés, Porto).

Eu, as vezes, nem quero alguma coisa e chega o tio do abacate 14 - que é um
fornecedor que eu vejo uma vez por ano, ele nem me liga, ele ndo atende o telefone -
ele tem uma floresta de abacate que produz uma vez por ano e todos os abacates
produzem juntos. Ent&o ele comeca a chegar |4 com o carrinho dele. E as vezes 0s
caras [cozinheiros] ndo tem mais o que fazer com abacate, ja criei todos os pratos
possiveis, ndo aguento mais abacate, mas tipo assim, a gente tinha que vender eles.
E 0 que aconteceu? E nesses momentos a gente cria esses projetos: que s&o o projeto
cestas. Entdo ai quando tem muito de alguma coisa eu ponho aqui na padaria no meu
caixa, chamo a galera e falo “vendam” por dois pila, sei ld, mas pra ajudar 0 cara,
e vende. Entdo, eu acho que é essa a grande diferenga (Rodrigo Bellora, Bento
Gongalves).

Nessas ocasides relatadas pelos entrevistados percebeu-se que o emporio ou a venda

de cestas € uma estratégia do restaurante para escoar o volume de producdo dos agricultores

parceiros.
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Figura 35 — Emporio e feira de organicos do Restaurante Bendita Horta

S

$ -

.\REF RIGERADOS

\v\ N

Fonte: Acervo da pesquisa.

Outra estratégia percebida foi a utilizacdo de técnicas gastrondmicas sua validade, ou
tempo de prateleira (shelf life) e conseguir estocar determinados produtos para té-los a
disposicdo em outras épocas do ano. Por exemplo, através de conservas, fermentados,
desidratacdo, conservagéo a vacuo, polpas congeladas dentre outras citadas pelos entrevistados.
Essas estratégias se relacionam com compras em grande volume, nos casos em que ha mais de
uma opera¢do do mesmo chef, o que da suporte e estrutura para que haja uma compra desse
porte. Essa compra em grande volume parece ser um elemento importante visto que ela permite
que condicBes como entrega e preco sejam viaveis a restaurantes e agricultores. Outra questéo
é o papel do restaurante para além da venda e consumo de pratos, mas, como divulgacdo desses
produtos. Conforme a pesquisadora Patricia comenta, os trabalhos desses chefs tem ganhado
destaque na midia atualmente, e essa apari¢do midiatica da gastronomia, pode colaborar, em

alguma medida, para difusdo sobre a temaética, segundo ela:

[...] Eu acho que, o que aparece na midia, vamos dizer, reverbera muito. Como tudo
que estd na midia. E eu acho que o papel é um bonus, digamos, se houver gente de
projecdo falando sobre isso, falando bem, falando com conhecimento de causa, ndo
s6 marqueteiramente, falando porque realmente faz e valoriza (Patricia Gomensoro,
Lisboa).

Essas impressdes convergem aos estudos de Zaneti (2017) e Jacob (2012) que indicam
0 aparato midiatico atual da gastronomia, como um elemento de influéncia sobre as dietas.
Chefs sdo formadores de opinido e influenciam os bens de consumo alimentares. Portanto, os
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restaurantes acabam também sendo parte dessa gastronomidia, mas, ainda, em um viés bastante

elitizado e nichado.

3.3.5 Como sdo 0s menus?

Os menus dos restaurantes contemporaneos entrevistados apresentaram caracteristicas
similares. Isso porque todos os restaurantes apresentam opcdes sazonais em pratos a la carte.
A maioria também oferta pratos fixos que podem sofrer adaptacbes conforme safras. Além de
a la carte, modelo de servico menu degustacdo e buffet foram encontrados nos restaurantes
indicando variabilidade entre eles.

Nas opcOes sazonais, as trocas dos cardapios variam conforme o dia, a semana, a
estacdo ou a safra (que muitas vezes estdo relacionadas). Nos menus diarios, o funcionamento
é ter um prato do dia anunciado para aquela refei¢éo e no dia seguinte, o prato do dia é alterado.
No prato da semana, 0 mesmo ocorre tendo a variagdo apds 5-7 dias, dependendo de quantos
dias o restaurante funciona. Essas duas versdes de pratos sazonais a la carte vem acompanhada
de cardapios fixos que tem pratos disponiveis o0 ano todo.

No caso do servico de buffet, ocorre quase que a mesma coisa, porém, observa-se
maior liberdade em inovar e adequar os pratos conforme as safras de alimentos. Nesses casos a
estratégia de adaptar pratos ou criar outros especificos de acordo com a safra de produtos
também é melhor aceita pelos clientes, embora tenham expectativas de encontrar alguns pratos
sempre (fixos) nesse servico. Por isso, esse tipo de menu pode ser entendido como semiflexivel
porque mesmo que tenha uma demanda sazonal de produtos para os pratos sazonais daquele
periodo, ha opcBes que ndo variam e demandam os mesmos ingredientes o ano inteiro. O menu
semiflexivel foi 0 mais encontrado na investigacao.

Ja no menu a la carte de estacdo, os pratos todos sdo alterados. Foram encontradas
opcdes em que 0s pratos trocam 2 vezes no ano (menu inverno e menu verao) ou a cada estagédo
(inverno, outono, primavera e verdo). Nesse tipo de modelo, os pratos variam totalmente
conforme a frequéncia das esta¢fes (duas ou 4 vezes no ano). O ultimo modelo encontrado é o
modelo menu degustacdo em que uma sequéncia de pratos surpresa ao cliente é servido em uma
ordem pensada pelo chef. Nesse tipo de servigo 0s pratos podem sofrer alteracdo diaria, mas,
geralmente, ocorre alteracdo conforme as safras repetindo-se alguns pratos em curto espaco de

tempo. Esse conjunto de menus varidveis se encaixa em uma categoria de cardapio flexivel em
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que a variacdo das safras interfere totalmente na disponibilidade dos pratos. Essas classificagoes
e caracteristicas dos menus dos restaurantes pesquisados estdo apresentadas no Quadro 13, a
sequir.

A seqguir, sdo apresentados os menus dos restaurantes Stramuntana, Cordel, Bistrd
Pelotense e Madre Mia (Figura 36, Figura 37, Figura 38 e Figura 39), divulgacdo dos
restaurantes Moa, Café com Panc, Bendita Horta e Gleba anunciando os pratos do dia, semana
ou produto sazonal (Figura 40, Figura 41, Figura 42 e Figura 43) e informagdes sobre o menu
degustacdo, no Caso do Restaurante Valle Rustico (Figura 44). Conforme pode ser analisado
nesse quadro e nas figuras posteriores, os cardapios dos restaurantes analisados tém opc¢oes
sazonais nos menus. Ainda que essa troca dos cardapios possa variar, mantendo pratos fixos em
muitos casos, trazendo uma necessidade de determinados ingredientes serem sempre
comprados.

A variabilidade dos cardapios é uma caracteristica muito importante quando se fala na
insercdo de alimentos da sociobiodiversidade em modelos de sistemas alimentares sustentaveis.
Isso porque a demanda fixa € um problema de insustentabilidade, conforme a fala da
entrevistada:

O menu fixo obriga que exista aquele produto o ano todo nas mesmas condigdes e
isso ndo é possivel [....] os menus fechados sdo um problema no sentido em que néo
é possivel ter tomates o ano inteiro. Ter alfaces o ano inteiro. Se calhar as couves
talvez, mas ha uma série de produtos que nao é possivel garantir. E se 0 menu do
restaurante é fechado, claramente, j& néo estas a incluir produtos sazonais. Ou ent&o

se estas, estds a importa-los ou de estufas ou dos estrangeiros e logo ai ja ndo é um
sistema sustentavel (Inés Coimbra, Lisboa).

Nesse sentido, o consumo de alimentos da sociobiodiversidade se alinha a estratégias
de SAN nos territorios a medida em que respeita a sazonalidade dos ingredientes. 1sso contribui
para a variabilidade das dietas, que por sua vez, vai na contramdo da monotonia alimentar
atrelada ao alto consumo de ultraprocessados que tem gerado desafios de satude no mundo todo,
em outras palavras, a sindemia global (Swinburn et al., 2019). Portanto, contribui para dietas

alimentares sustentaveis (Marchioni; Carvalho; Villar, 2021).
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Quadro 13 — Categorizacao dos Restaurantes da pesquisa

Restaurante Tipo Servico Classificacdo do menu Descricdo Modelo de menu
A . L, % _ inr
Restaurante Cordel (PT) A la carte e Prato do dia Flexivel - Prato do dia™ — muda todo dia; ~
Pratos Sazonais* — mudam 4 a 2 vezes por ano conforme as estacdes.
Gleba M_oagem & Sem servigo — pr0d~u t0s expostos no Flexivel Pratos Sazonais* — mudam conforme datas especiais e safras.
Padaria (PT) balcdo
Stramuntana (PT) A la carte e Menu degustagio Flexivel Pratos Sazonais* — mudam conforme as safras.
< iekx _ .
Bistro Pelotense (BR) A la carte e Prato do dia Semiflexivel Pratos Sazonals _mudam conforme as safras;
Pratos Fixos —tem sempre.
N i * —_ N
Madre Mia (BR) A la carte (noite) e Buffet (dia) Semiflexivel Pratos Sazonais . mudam conforme as safras;
Pratos Fixos — tem sempre.
Valle Rustico (BR) Menu degustagdo Flexivel Pratos sazonais* — mudam conforme as safras.
< * —_ *
Moa Cafeteria (BR) A la carte e Prato da semana Semiflexivel Prato Semanal . muda a cada semana
Pratos Fixos —tem sempre.
~ * —_ N
Bendita Horta (BR) Buffet, A la carte e Prato da semana Semiflexivel Prato Semanal . muda a cada semana;
Pratos Fixos —tem sempre.
N Inx _ 1in:
Café com PANC (BR) A la carte e Prato do dia Semiflexivel Prato d_o dia* — muda todo dia;
Pratos Fixos — pratos tem sempre.

Fonte: Elaborado pela autora. Legenda: *Ingredientes dos pratos sdo alterados conforme disponibilidade e safra.
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Figura 36 — Ementa Restaurante Stramuntana

Stramuntana

Sejam bem-vindos & nossa casa, que é, em primeiro lugar: Sua!
Delicie-se com a gastronomia Transmontana.
Aqui, cada prato ¢ idealizado ao sabor das estagdes;

Cada ingrediente é adicionado ou retirado da carta consoante o tempo
proprio que cada um tem na natureza.

Trazemos um pouquinho de Trds-os-Montes para o litoral:

Onde a Cozinha Tradicional reemerge avivando memérias; relacionando
cada receita 4s memérias de crescimento num pedago do “Reino
Maravilhoso” de Miguel Torga.

em Mirandés - em P

gués, pois € esta a
origem da nossa esséncia; da nossa cozinha...

Bem-vindos ao nosso cantinho de Trds-os-Montes.

Séian bienbenidos a la nuossa casa, que ye, an purmeiro lhugar: Sue!

Delicie-se cula gastronomie Stramuntana.
Eiqui, cada prato ye eidealizado al sabor de las stagones;
Cada angrediente ye adicionado 6 retirado de la carta cunsuante | tiempo
prépio que cada un tiene en la naturaleza
Trazemos un cachico de Tras-los-Montes pa | Ihitoral:
Adonde la Cozina Tradecional remerge abibando mimérias; relacionando
cada receita a las mimérias de crecimiento nun pedago de | “Reino
Marabilhoso” de Miguel Torga.

an Mirandés - an Pertués, pus ye esta I'ourige
de la nuossa eissencia; de la nuossa cozina...

Bienbenidos al nuosso cantico de Tras-los-Montes.

Stramuntana

Para Comegar = Para Ampegar.

Pdo=Pan-32
Prova de azeite = Proba d'azeite - 2.6
= Azeitunas -16
Tdbua mista = Tauba mista - 15
Farinheira com grelos = Farinheira cun grelos - 5
Chourigo na brasa = Chourigo assado - 6
Alheira grelada = Tabafeia assada - 5.2

Cogumelos com chouri¢o e ervas = Roques cun chourico | yerbas — 6

Cogumelo na brasa = Roque assado - 5.2

Pataniscas de bacalhau - 4,95

Folhado e carne com cogumelos = Folhado de chica cun roques —4.8

Azeitona:

Para Comer = Para Quemer

Bacalhau com broa = Bacalhau cun broa - 22/ 38
Bacalhau com alheira = Bacalhau cun tabafeia - 22 /38
Polvo no forno (Arroz) = Polbo ne | forno (Arrog) - 38

Carmes s Bras - G Avades
Posta & stramuntana - 38
Lombinhos de boi = Lombicos de bui - 45
Naco de entrecote = Caco de entrecote - 60
Espetada de vitela = Spetada de bitela - 18
(Cordeiro na brasa = Canono assado - 22 / 38
Plumas de Porco = Prumas de cochino - 22

Colsines bows da pascls - Gousicas buaonas de | Pote:
Milos ricos - 18
Cuscos transmontanos = Cuscos stramuntanos - 19
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Stramuntana

Mais

Bocadinho = Mais un cachico.
Papas de Sarrabulho - 3.2
Caldo de casdlas = Caldo de cascas - 3.2
Sopa do dia = Caldo de | die - 1.8
Batata ristica = Patata rustica - 3
Batata rustica picante = Patata rustica queimosa - 3

Grelos com azeite e alho = Grelos cun azeite i alho - 5
Legumes salteados = Legumes salteados —3.5
Arroz branco = Arrog branco - 3

Arroz caldoso = Arrog caldoso - 3

Para se Lambuzar = Para se lhambuzar
Pudim de grelos = Pudin de grelos - 3.5
Pudim de pdo = Pudin de pan - 3.5
Milhos doces - 3
Doce da Casa = Doce de la casa 3.5
Torta de Laranja = Torta de Iharanja - 3.5
Maga assada = Magana assada - 3
Leite creme = Lheite creme - 3.5
Bolo mousse de chocolate = Bolho mousse de chcolate - 4.5
Molotoff = Molotoff - 3
Queijo com compota = Queiso cun cumpota - 4.8
Carpaccio de anands = Carpaccio de ananag - 3.75

Fonte: Acervo da pesquisa de campo (2023)



124

Figura 37 — Ementa Restaurante Cordel
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Fonte: Acervo da pesquisa de campo (2023).
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Figura 38 — Cardapio Bistro Pelotense
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Fonte: Acervo da pesquisa de campo (2024)
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Figura 39 — Cardapio Madre Mia®®
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%5 Essas ndo sdo todas as paginas do cardapio, o cardapio completo ainda tem uma pagina com opcdes de pizza,
uma pégina com opc¢des de sobremesas e uma, com bebidas.
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_Figura 40 — Prato do dia Moa Cafeteria [ YL S ———
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Fonte: Gleba Padaria & Moagem (2024).

Figura 41 — Prato do dia Café com Panc
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Fonte: Café com Panc (2023).

Figura 42 — Prato da Semana Bendita Horta

bendita_horta + Seguir
Smoodmood, himood * Food Fo

ﬁ bendita_horta O prato da s¢
cheias de meméria afetiva!
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para vocé ter uma semana |

Para acompanhar, um croca
empanados com a focaccia

E 56 escolher qual vocé ird s
Te esperamos aqui, mas se [

Peca nossos pratos pelo iFor

13 sem Ver traducio
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Fonte: Bendita Horta (2024).

Figura 43 — Prato sazonal Padaria Gleba
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Figura 44 — Menu Degust

si

Menu Natureza

Uma sequéncia de oito etapas para sentir o sabor dos
ingredientes frescos disponiveis neste momento. Menu
degustacao surpresa assinado pelo chef Rodrigo Bellora.
Esperamos que aproveitem cada etapa em seu maximo!

Este menu possui estreita relacdo com a nossa terra e
representa todo respeito e cuidado que temos com a natureza.
Muitos dos ingredientes sdo cultivados na nossa propriedade,
outros sdo fornecidos por uma rede de produtores organicos. O
Menu Natureza é uma manifestagdo de sabor e simplicidade em
cada prato.

Fonte: Valle Rustico (2024).

Nessas ilustraces, fica evidente que ndo ha uma estratégia de comunicacgéo Unica dos
cardapios para destacar que sdo utilizados alimentos da sociobiodiversidade ou ingredientes
tradicionais e locais nos cardapios. Inclusive, muitas vezes, essa insercao ndo é divulgada, como
no caso do Ceviche do Madre Mia que ndo estd mais no cardapio (Figura 39) mas foi citado
pelo chef Jorge Curi em entrevista que é feito com uma espécie de peixe local manejado por
pescadores artesanais, e, essa informacao nao era divulgada no cardapio. Outro exemplo é o
cardapio do Bistr6 Pelotense (Figura 40) que oferece nas entradas croqueta de brisket (Figura
33) que foi relatada pelo chef Marcio Avila em entrevista, que é acompanhada de mostarda de
butida, ingrediente da sociobiodiversidade brasileira, que ndo é citado no menu.

O chef Marcio relatou que essa estratégia de “omissdo” é pensada por dois principais
motivos. O primeiro, se relaciona ao “cansago” que ele enxerga em colocar um excesso de
informacdes sobre a origem dos ingredientes nos cardapios. O segundo, é porque o publico dele
ndo valoriza, necessariamente, esses ingredientes, pelo contrario, o chef relatou dificuldade em
vender, por exemplo, charque, ou a mostarda que ndo é classica e contém buti, o que gera

estranhamento por parte de alguns clientes, conforme o relato:

E tu olha 0 nome de um prato assim. Hoje, o tipo de coc¢do vira nome, tempero vira
nome, né? E ainda nome e sobrenome, porque vira salsinha da dona Rosalia, de Santa
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Vitéria. Entdo eu acho que a cozinha ta se tornando [burocratica]. [...] E tu vai ver,
tem coisas magicas. A croqueta essa aqui, eu poderia ter um nome dela doze linhas e
o garcom poderia ficar cinco minutos falando coisa dela, entendeu? Que ela é
defumada no forno a lenha, depois ele é desfiado no préprio caldo. Ai tem uma
mostarda de butia em cima que é maravilhosa. [...], mas, assim a gente procura que
as coisas sejam simples. [...] a gente comecou a resgatar coisas que se comiam aqui.
Coisas basicas. O charque a gente teve tanta dificuldade que hoje até parou. N&o
faco. Porque a gente atende um publico local e esse publico local [ndo come]. N6s
tinhamos que ter, era 0 nosso objetivo. No inicio, quando a gente abriu aqui, no
cardapio, tinha trés pratos com charque. Ninguém pedia. E ai, eu digo cara: “nds
vamos fazer assim, o couvert [entrada] nés vamos mudar e vamos dar de presente.
Puxa, vai, tem que comer. Ai, varias pessoas, diziam: “ndo, a gente so veio pra jantar
mesmo.” Nem dado ndo quer. E ai me incomodava muito isso e eu falei ndo, cara,
vamos comer, ndo tem essa de ndo querer. N6s vamos mentir, n6s vamos botar
embaixo que nem crianca, n6és vamos fazer qualquer coisa, mas néo teve (Marcio
Avila, Pelotas).

A chef Sofia Cora converge a ideia de cansaco do chef Mario Avila, e indica que
conceitos divulgados pela Moa, como o slogan antigo do café: organico, artesanal e feito por
mulheres, muitas vezes, gerava entendimentos distintos dos simbolismos que o restaurante
queria comunicar. Por exemplo, o artesanal tinha o intuito de comunicar que todas as
preparagdes sdo feitas “do zero” pelo restaurante, ou seja, uma massa ndo ¢ comprada pronta,
mas feita ali, implicando associacéo entre boa qualidade dos preparos e a ideia de artesanal.
Contudo, muitos clientes enxergavam esse conceito de forma completamente diferente,
entendendo que o restaurante ndo era profissional. Um pouco na dualidade de que artesanal é o
oposto de industrial, conforme o relato:

Entéo, meio que a gente foi vendo assim que ndo é uma coisa que a pessoa nao vai
por estar escrito artesanal, mas seré que eles lendo artesanal ndo acham que é uma
coisa muito caseirinha? Quando na real tem uma cozinha industrial la em cima, sabe?
E talvez eles deixem de valorizar, porque eu t6 botando o nome no meu slogan,
dizendo que eu sou manual e caseira, quando na real eu sou, mas eu quero que tu me
leve a sério porque é extremamente profissional o que eu faco. Entdo, t4 caindo
inclusive, a gente vai tirar o feito por mulheres esse ano, porque ninguém mais precisa

saber que é. S6 é. A gente vai continuar so contratando mina (Sofia Cora, Porto
Alegre).

Em resumo, mesmo que haja contradi¢Ges, percebeu-se que had mais inclinagdo em
divulgar os alimentos tradicionais nos menus de restaurantes portugueses do que nos
restaurantes brasileiros. O restaurante Stramuntana e o restaurante Cordel e Gleba Padaria &
Moagem deixam bem claros a utilizagédo de ingredientes locais, inclusive, fomentado eventos
para divulgar esses alimentos. E o caso da semana do arroz carolino, uma variedade de arroz
tradicional do baixo Mondego, regido de Coimbra em Portugal, que ganhou varios pratos
sazonais no restaurante Cordel, como o arroz de carqueja (outra espécie da sociobiodiversidade

portuguesa), conforme apresentado na Figura 45, seguir.
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Figura 45 — Anlncio Semana do arroz Mondego Instagram do Restaurante Cordel
¢

cordel_restaurante

(& cordel_restaurante Venha celebrar a autenticidade e os sabores
i : 2
inigualdveis da Semana do Arroz Carolino do Baixo Mondego no
Restaurante Cordel, em Coimbra!

Durante esta semana especial, mergulhe nas tradigdes culindrias
da regido, onde o Arroz Carolino € o protagonista de pratos
irresistiveis. Uma homenagem a riqueza agricola do Baixo
Mondego.

Vai encontrar Arroz Carolino caldoso do Baixo Mondego de:
Robalo

Perdiz

Carqueja

Galinha tostada

entre outros

[E] 25 janeiro a 1 de fevereiro
® Restaurante Cordel - Santa Clara

SEMANA do ® Qv A
ARROZ D 0 MONDEGO Curtido por luis.jorge.campos.1963 e outras pessoas
25 ]AN A 1 FEV carolino caldoso do baixo mondego @ A

Fonte: Cordel Restaurante (2024).

A fala de Diogo Amorim, a seguir, complementa a ideia de que a padaria se coloca
como responsavel no papel de divulgar tanto os alimentos, quanto os préprios agricultores,
mesmo que muitas vezes seja trabalhoso captar o tempo deles para isso:

Entdo, efetivamente, do nosso lado ha esse objetivo: comunicar melhor, explicar e
sensibilizar mais. Do lado dos agricultores, é onde ja h4, de modo geral, a esséncia
que deve ser comunicada. Muitas das vezes também nao € facil obter o coracao destes
agricultores. Porque, muitas das vezes sdo pequenos negécios. Os donos e 0s
empreendedores sdo super absorvidos pelas operac¢des do dia a dia e nem sempre
conseguem também contribuir muito para produzir estes contetidos, de modo que 0
mesmo possa ser comunicado. Mas nés também temos tentado, e temos planos para
fazer cada vez mais, de atribuir a nds essa responsabilidade. Ou seja, n6s também
irmos as quintas, irmos as herdades, irmos as pequenas fabricas, onde esses produtos

sdo produzidos e fazer perguntas, captar imagens, para depois sermos mais capazes
de comunicar os valores que tens esses produtos (Diogo Amorim, Lisboa).

Nesse sentido, foi bastante expressado pelos entrevistados como o restaurante
desempenha papel educador. Tanto no quesito de apresentar um ingrediente local desconhecido
para a populacdo, quanto de aproximar os consumidores ao entendimento sobre as dindmicas
agricolas e sazonalidade. Dessa forma, muitas vezes, um cliente acaba conhecendo um produto
da biodiversidade local e provando ele pela primeira vez nos restaurantes. Assim, o restaurante
acaba divulgando esses ingredientes, e por vezes, ensinando sobre o valor deles e sua
contribuicdo a estratégias de desenvolvimento sustentavel ou etnodesenvolvimento.

De toda forma, o respeito a sazonalidade dos ingredientes € importantissimo. 1sso

porgue parte do problema das estruturas dos sistemas alimentares atuais € a oferta dos mesmos
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alimentos constantemente, o que provoca modelos insustentaveis de agricultura (Coelho-de-
Souza, 2020a; FAO, 2019). Por outro lado, conforme visto anteriormente, modelos de
etnodesenvolvimento privilegiam dindmicas em que haja variabilidade das espécies nas dietas,
se alinhando a construcdo de cadeias de produtos da sociobiodiversidade conforme teoria de
Ramos (2019), cadeias agroalimentares curtas conforme teoria de Schneider e Conterato (2017)
e cadeias gastrondmicas curtas sinérgicas conforme teoria de Zaneti (2017).

Essa variabilidade, na pratica, implica trabalhar em uma légica “alternativa” ao modelo
operacional atual dos restaurantes: alterar os menus com certa frequéncia o que gera uma
demanda de trabalho dos restaurantes em: pesquisar novos ingredientes e referéncias,
desenvolver e testar novos pratos, procurar novos fornecedores, imprimir novos cardapios,
trabalhar divulgacdo dos menus, testar a aceitabilidade dos pratos pelo publico, fazer
treinamento dos cozinheiros entre outras dindmicas que alteram toda a operacéo do restaurante.
Além disso, outro ponto importante € o conhecimento dos atores da gastronomia sobre
sazonalidade dos produtos. O relato da agricultura Catarina retrata bem esse ponto:

Eu tive, por exemplo, uma situacao em que o chef desenvolveu [uma carta] ele quis
que eu lIhe que fornecesse as flores [...]Ele desenvolveu o menu todo sem perceber
antes, se na altura quando ele ia fazer a apresentacdo daquele menu, se o produto, a
matéria-prima, existia no mercado ou se eu havia algum. Esta a entender? Chegou a
esse cumulo. [...] [e ele me procurou] para tentar arranjar. Mas eu lhe disse-lhe:
‘mas nesta altura ndo ha, s6 daqui por um més’ E o senhor ficou: ‘ai agora?’. Tem
que fazer tudo outra vez. O que eu tiro de algumas situacGes desse género é isto. E
que os chefs tém pouco conhecimento da sazonalidade dos produtos. Alguns ja tém e
fazem e desenvolvem os menus. Muitos porque ja tém, os pais faziam a sua horta e ja
desde mildos ja percebiam a dindmica e durante a formacao que tiveram ja foram

desenvolvendo essa parte também, outros ndo tiveram essa formagao para tras e tém
essa dificuldade em se adaptar (Catarina Costa, Mealhada).

O relato da entrevistada faz refletir sobre o processo de formacgdo dos atores da
gastronomia, o que sera discutido no proximo Capitulo. Por ora, o que cabe é entender como
chefs lidam com a rotacdo dos cardapios para implementar a variabilidade das espécies nas
dietas. No Quadro 14, a seguir, sdo apresentados alguns relatos da pesquisa que expressam
sobre a sazonalidade nos menus. Nesses relatos, fica evidenciado que a flexibilidade dos
cardapios acontece, na maioria das vezes, em ocasides pontuais no sentido de que os
restaurantes se preocupam em manter pratos fixos ou “estruturas” de cardapios pré-desenhadas
e inserem em pequenas doses as trocas. Por exemplo, a lasanha de abobrinha e berinjela citada
por Jorge Curi. Outra questdo importante é que os chefs relataram que com a experiéncia do
negacio, foi se criando um banco com fichas técnicas das receitas com varios tipos de alimentos

sazonais. Isso facilita a rotina das cozinhas na medida em que ndo é necessario “gastar” tempo
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para teste e desenvolvimento de novos pratos, o que fornece também essa “pré-estrutura” dos

menus, conforme o relato do chef:

Se acabou ab6bora, vai mudar o risoto. Agora vai ser o proximo. Vai ser o qué? De
beterraba? E assim vai, sabe? [...] Sempre acontece esse momento assim de o
fornecedor avisar, e ele ja sabe como a gente trabalha, entdo, ja avisa: “so6 consigo
te entregar mais de duas semanas, depois eu ndo vou ter mais”. Entdo a gente tem
duas semanas pra ja pensar o que a gente tem. E por isso que eu digo isso quinze
anos de historia nos favorecem porque eu ja sei que acaba isso aqui e ja entra aquele
la. Entdo eu ja to preparado. Eu ja tenho isso testado [...] No comego era muito mais
dificil, era muito mais insano porque era isso: acabava e pelo amor de Deus, acabou
e eu tenho que ter algo tdo bom quanto pra entregar amanhé (Rodrigo Bellora, Bento

Gongalves).

Conforme apresentado no Quadro 15, a seguir, essa dindmica de incorporar a

sazonalidade na oferta de pratos tem outra implicagéo relevante: a aceitacdo dos clientes, que,

em sua maioria, estdo acostumados com tomate nas prateleiras dos supermercados em todas as

épocas do ano. Sobre essa pergunta de como os clientes recebiam a troca de cardapio, 0s

entrevistados relataram que, por um lado, ha grupos de consumidores gque incentivam essa

mudanca porque entendem a logica “alternativa” dessas cadeias trabalharem. Nesse nicho,

acaba sendo uma proposta interessante ter em apenas determinas épocas alguns alimentos

porque os clientes valorizam quando elas estdo na safra. Por outro lado, ha grupos que nao

entendem ou ndo querem que os pratos preferidos saiam dos menus, 0 que gera uma quebra de

expectativa quando eles vao ao restaurante esperando por determinado prato que ja provaram e

gostariam de comer novamente.

Quadro 14 — Relacdo da sazonalidade com os cardapios de acordo com os entrevistados

Trecho Fonte
[O cardapio era] totalmente sazonal. Porque eu fazia uma receita de alguma coisa e vendia Sofia. Cord
aquilo e acabava. E dai depois eu fazia de outra e talvez nunca mais fosse ter aquele prato de P(;rto '
novo. Entdo sei 14, teve um ano que tinha um pé de aracé na frente da Moa, eu catei todos os Alegre
aracas e a gente fez um brulée de araga. Nunca mais teve também.
Normalmente eu fago encomendas prévias ou alguém me liga ld de cima a dizer: “olha,
vamos ter, sei 14, rodedo - que € um corte especifico de vitela em Tras-o0s-Montes - Entdo
vamos ter rodedo! Eu recebo o ingrediente e vou fazer as cartas novas, idealizo o prato. [...]
Depois sim, ai podemos lhe dar como acompanhamento uma coisa que tenhamos, por
exemplo, temos tomate? Vamos fazer um arroz de tomate! Vamos fazer uns cuscos de tomate a - .
R L L . . Lidia Brés,
acompanhar o rodedo! E esta ideia. Pois é o fato de eu ter crescido em Tras-os-Montes e me Porto
conseguia transpor no tempo la e o que € que se faz la nesta altura do ano. [...]e a medida que '
os produtores chegam, vamos a carta. Acabou o rodedo? Ok, vou la embaixo e altero outra
vez a carta. Mas sempre com esta rotatividade de produtos. Ha alguns cortes que efetivamente
temos ao longo do ano, porque é disponivel té-los, mas ha outros que tém mesmo de ser
alterados e vdo sendo alterados.
A equipe do valle vai colher. Ela colhe tudo o que ela precisa. Entdo, assim, eles tém que Rodrido
chegar e colher, eles tem colheitas. A gente tem outras pessoas que ajudam na plantagéo, no Beuof’a
dia a dia, mas eles que escolhem. [...] Entdo tem um dia da semana, que € na quinta em Bento ’
especifico, que ai a gente colhe pra todos os restaurantes. [...] Claro que depois de quinze Goncalves
anos fazendo, a gente jé& sabe época que tem o que. Quando ta ruim demais vai acabar aquela
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coisa. Hoje a gente ja vive muito a agricultura. Nossos cozinheiros sdo quase agricultores
porque eles entendem o que ta na época [...] entdo, se a gente nao tem tomate? A gente muda
0 prato pra hoje, ndo tem problema, né? E claro que a gente nao trabalha assim ‘se o cara me
entregar segunda, ndo tem o prato na segunda’. Nao, a gente tem sempre organizagédo
[...]Jpara nds, o menu degustacdo era uma alternativa de servir o pouquinho que a gente tinha
por que se eu tinha um pouquinho de tomate, beleza, eu ndo sirvo mais um prato cheio de
tomate, eu vou servir uma entradinha de tomate com um p&ozinho maravilhoso e deu. Entéo,
a gente comecou a usar essa indisponibilidade, ou essa variagdo pra poder usar pra
criatividade.

Quase que a criagdo [do cardapio] é pautada pela disponibilidade. N&o é o que a gente quer,
€ 0 que tem a disponibilidade. E algumas coisas, infelizmente, tem menos acesso. Entdo é
dessa maneira que a gente vai se organizando. [...] Com o Madre, a gente ta no 14° ou 15°
cardapio, em doze anos. [...] Agora td mais anual, mas, a gente mudava o cardapio de seis em
seis meses, 100%, até o prato mais vendido. [...]JPor exemplo, tinha uma sobremesa de
bergamota, chegava em outubro, novembro, era um inferno conseguir. A gente ndo conseguia,
ou, as vezes um conseguia, mas de uma maneira muito ruim assim. Ou tava velho ou tava
verde. E a gente viu que “po, é legal a gente poder trocar.”. Entdo a gente comegou a ter o
cardapio de verao e o cardapio de inverno. Isso ai possibilitava uso, ndo s6 em hortifruti,
porque tu pega cordeiro, seis meses tem e seis meses ndo tem [...] entdo a gente ia
trabalhando assim e adaptando com um buffet por quilo, que é um fator comercial muito local
forte, mas também o bufé é um grande giro de insumos que tu tem ali de uma maneira que
okay, tu ndo precisa ter lasanha de abobrinha durante todo o almoco, tu pode ter uma
travessa de lasanha de abobrinha e a proxima ser de berinjela e ta tudo bem. E mais flexivel.

Jorge Curi,
Pelotas

Aquilo que fazemos é adaptar alguns produtos sazonais aos produtos que nés temos. N6s néo
fazemos uma rotunda (rotacao) completa com estacdes como alguns restaurantes fazem: tiram
os pratos todos e metem os novos. Nds ndo fazemos isso. NGs mantemos o corpo, a estrutura,
a espinha dorsal da carta e aquilo que nds fazemos é, por exemplo, no inverno fazemos arroz
de feijdo com tomate. E agora no verdo nos fazemos, por exemplo, um puré de vegetais ou uns
legumes ou até uma salada para acompanhamento. Portanto, aliviamos um bocadinho o peso
dos alimentos na composi¢do do prato.

Paulo
Queiros,
Coimbra

A gente tem o prato do dia, que é completamente sazonal e ele vai trocando. Entdo o mesmo
prato pode ser feito - porque hoje, sei la, tem uns doze, catorze pratos que a gente tem, que
s80 os pratos da semana — ele troca sempre. S que as vezes eu faco um risoto de pera com
cebola e tal. As vezes ele vem sem pera. As vezes ele td com outra fruta, as vezes tem cebola,
as vezes ndo tem cebola. Entdo, mesmo sendo 0 mesmo prato, a gente troca. Agora mesmo, a
gente tem 14 um que é um puré de ervilha com uma a berinjela defumada. Né&o tinha berinjela,
nao era época de berinjela, mas o prato é super gostoso, vai fazer com abobrinha. Entdo a
gente vai adaptando conforme o que a gente tem.

Camila
Wait, Porto
Alegre

A gente tem pancs no nosso menu que estdo nas saladas, entdo a gente consegue 0 ano inteiro
e ai vai trocando e vai ter uma sazonalidade. Tem algumas coisas que a gente coloca [no menu]:
“consulte o que tem disponivel”. Mas, por exemplo, poronguinho e pepino maxixe a gente
compra na safra, a gente faz um investimento alto para estocar, porque a gente serve
poronguinho no prato, que ele € uma gracinha, ele é muito gostoso e as pessoas querem levar.
Entdo chega 14 por junho, julho e acabou o poronguinho. Ai chega o cliente em agosto e
pergunta se tem o poronguinho. [E a gente responde] ndo, s6 em dezembro. Entdo quando
chega a gente divulga nas redes sociais e vem a galera: “ah quero poronguinho” Porque ja
ficou uma marca nossa [...] Entdo é uma relagdo com o cardapio.

Antonio e
Maércia,
Porto
Alegre.

Fonte: Elaborado pela autora.



Quadro 15 — Respostas dos chefs e cozinheiros sobre a questdo: como é aceitacéo dos clientes?
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Trecho entrevista Sentido Fonte
O cardapio de salgados e doces também mudava muito o que pra mim era legal do lado criativo. Mas para o préprio . .
; . , . L . . . - ., Cansativo ao cliente . .
cliente acabou sendo exaustivo também. Tipo assim, “Ah, eu vim aqui pra comer tal coisa e ndo tem”. Tu gostou, ontem Sofia Cora,

e hoje ja ndo tem. Hoje é outra coisa. E tinha muito disso. [...]lsso é muito legal pra gente, mas pro cliente acaba néo
sendo tdo comercial. Dependendo do lugar que tu ta, o publico que tu tem, a cidade que tu ta também.

Frustracdo de ndo ter um prato

Porto Alegre

[...INo inicio era um pouco mais dificil. Mas, nés também temos tido alguma exposi¢éo a nivel ndo s6 nacional, como a
nivel televisivo, e eu faco questdo de sempre de frisar este ponto. Aconteceu num programa televisivo que foi a nivel
nacional que foi gravado em janeiro [...] estreou em julho [...] e acontecia de as pessoas pedirem aquelas coisas,
aqueles pratos que viram. E cada vez que fazemos televiséo, entrevistas ou o que for, fazemos questéo de dizer: ‘temos
nesta altura do ano!’. “Estamos em margo, estamos em setembro e nesta altura do ano temos.”. Mesmo na
comunicacgéo nas redes sociais, fazemos questdo de estar pontualmente, frisar esta sazonalidade que existe e que para
nos faz sentido que exista. E acho que acredito que as pessoas cada vez mais se mentalizam que que é assim, que as
coisas deveriam ser assim. Pronto, para nds, faz sentido assim

Frustracdo de ndo ter um prato
Cliente espera pratos sazonais

Restaurante trabalha para
aceitacdo da sazonalidade

Lidia Bras,
Porto

O fato de tu ter uma época e depois néo ter, a gente ndo tem registro de perder cliente por causa disso. Pelo contrério,
0 pessoal acaba criando expectativa e dai tu avisa quando chega, etc.[...] Porque quando tu trabalha com diversidade
fica um pouco mais compreensivel eventualmente tu ndo ter um produto que a pessoa encontrou em determinada época.
[mas hé frustracdo do cliente] quando t& no cardapio. O problema é que a gente tem uma variabilidade grande de
cardapio, entdo, digamos assim, as coisas que tao no cardapio é importante ter. Se ndo frustra do cliente

Frustracéo de ndo ter um prato

Cliente espera pratos sazonais

Antoénio e
Mércia, Porto
Alegre

Fonte: Elaborado pela autora.
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Resgatando outros impasses que a troca dos menus acarreta ao restaurante, parece que
os desafios em torno de respeitar a sazonalidade dos produtos nos menus tem vérias dimensdes
que partem de um mesmo principio: modelo de organizacao do restaurante, conforme a fala do
chef Jorge Curi: No inicio a gente s6 olhou pro lado criativo e legal da coisa. Ndo sabia onde
estava se metendo porque € de cair os cabelos ficar trocando de cardépio. Trocar o prato mais
vendido é um impacto comercial. Mas também, como a gente tava aprendendo a lidar com o
negocio, a cada troca de cardapio a gente avaliava. Portanto, ainda que dentro da proposta do
restaurante, que os clientes entendam essa dinamica, ou procurem por isso, o0 quebra cabeca de
como organizar, na prética, as rotinas de um restaurante com um carddpio que muda
constantemente, alterando tantas variaveis, permanece um desafio. Entretanto, o chef Rodrigo
Bellora, que, de fato, consegue colocar na pratica essa logica das safras, nos da pistas de como

fazer:

O segredo é mudar o que eles ndo querem mudar. A gente vai mudar o restaurante.
E esse 0 segredo que muita gente ndo quer, porque é a parte mais dificil, porque tem
que mudar com a tua criatividade, com a tua vontade de fazer tudo diferente, né?
[...]JEnt&o por isso que eu digo que é a cozinha de natureza porque a gente sabe o que
a terra ta nos dando e cria. [...JNossos cozinheiros sdo quase agricultores porque
eles entendem o que ta na época. A minha chef de cozinha 14 no valle, ela compra a
semente. Eu ndo fagco a compra de comida. Ela compra a semente. Tipo, o0 milho que
a gente vai ter daqui a trés anos, a gente fez pedido esse ano, né? Porque agora a
gente t& colhendo o milho, a gente ja vai separar o que vai ficar de semente pra ser
plantado o ano que vem pra receber no outro ano. Entdo assim nossa lista de compras
tem coisas que sdo trés anos antes. S6 que quando que o restaurante vai se preocupar
com isso? E outra, como ele vai garantir pro fornecedor. [...]Porque assim, eu te
prometi que eu ia comprar, eu disse cara: “planta trinta quilos de semente, que eu
vou comprar uma tonelada de milho”. Entdo, é sobre criar essas responsabilidades
que normalmente a galera de restaurante é muito desconectada. [...] Enfim, entdo
nao existe um formato assim, mas existe uma lista de compras de sei |4, quatrocentos
fornecedores enquanto o restaurante ta acostumado a fazer um e-mail no fim da noite
e manda pro mercadinho ou pra distribuidora amanha de manha chega e serve,
entende? (Rodrigo Bellora, Bento Gongalves).

Portanto sdo adaptacdes disruptivas na l6gica de operar as dindmicas dadas dos
sistemas alimentares atuais. Enquanto isso, a inser¢do de alimentos da sociobiodiversidade,
produzidos e adquiridos conforme a safra, parece ser uma parcela ainda muito pequena dos
menus que demonstram pontuais mudangas, mas, ainda reproduzem uma logica de disposicao
de alimentos fixos, 0 que é inviavel para acompanhar a sazonalidade dos ingredientes, conforme

0 professor da UFCSPA complementa:

[...] eu fazia eventos, eu tinha uma ideia de que os ingredientes que eu deveria utilizar
eram aqueles que os clientes ou que a minha vontade tivesse vazdo, mas ao longo do
tempo, eu fui entendendo que seria muito mais importante se eu conseguisse utilizar
e fazer o caminho inverso de fazer os cardapios dos produtos baseados no que eu ja
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tivesse a disposicdo. Entdo, eu tenho trabalhado com essa questdo da
sociobiodiversidade, mas pela disponibilidade [...] (Ricardo Yudi, Porto Alegre).

3.3.6 Como séo os pratos?

De acordo com o que foi discutido anteriormente, percebeu-se que o uso de
ingredientes tradicionais € um elemento presente nos cardapios. Contudo, muitas vezes, 0s
alimentos da sociobiodiversidade ndo sdo a base dos menus. Por se tratarem, em grande parte,
de espécies vegetais, muitas vezes, esses alimentos sdo colocados nas prepara¢fes como
acompanhamentos ou complementos, sem serem a base ou 0 elemento central. Um exemplo é
0 chutney de marmelo (alimentos da sociobiodiversidade portuguesa) que acompanha um

folhado de cogumelos do restaurante Stramuntana.

Figura 46 — Folhado de cogumelo com Chutney de marmelo do Stramuntana

Fonte: Acervo da pesquisa (2023).

A partir disso, foram encontradas trés estratégias gastrondmicas de inser¢do desses
alimentos nas preparacdes: a) a inovagdo (em textura, apresentacdo e combinagao de elementos)
em releituras de pratos tradicionais da cultura local em que o restaurante esta inserido, por
exemplo, o arroz caldoso de costela do Madre Mia, uma releitura do arroz de carreteiro com
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elementos novos (abobora e ovo poché) (Figura 33); b) 0 uso desses ingredientes para saborizar
uma preparacao classica, como no caso do creme brulée de Araca citado tanto pela chef Sofia
Cora do Moa, quanto pelo chef Marcio Avila do Bistrd Pelotense; c) reproducdo de pratos
classicos que tem alimentos da sociobiodiversidade como ingredientes em sua composicéo,
como no caso da caldeirada de javali com castanhas portuguesas (Figura 47) citada pela chef
Lidia Brés.

F.ig‘ura 47 — Caldeirada de Javali e Castanhas portuguesas do Stramuntana

o~

‘\',

b

A tradicdo (através dos preparos e ingredientes tradicionais) pareceu estar relacionada

Fonte: Acervo da pesquisa (2023).

com os ingredientes da sociobiodiversidade. Isso porque, nas estratégias gastrondémicas para
incorporar ingredientes sociobiodiversos ficou evidente que elas sdo meios para explorar 0s

ingredientes sociobiodiversos. O contexto geral dessa ideia esta sintetizado no relato do chef:

Por exemplo, nos temos os folhadinhos de queijo [Figura 48]. 1sso foi 0 que? Foi uma
coisa que eu... ndo se inventa nada, ndo é? Porque ja esta tudo inventado! Mas, eu
peguei na ideia do pastel de Tenttgal da massa filo e por dentro escolhi uma compota
de tomate que ¢ feita com um produtor da serra da Losan que s6 utilizada produtos
naturais, de origem biolégica e queijo do rabacal. Queijo tipico aqui da regido.
Enrolamos e fazemos um folhadinho de entrada, mas como tem a comporta ha muito
clientes que até pedem para ser sobremesa. Isto, por exemplo, é um dos produtos
territoriais. A professora Carmem Soares disse-me numa aula da pés-graduacao
esses dias que cozinha tradicional ndo existe, que é uma apropriacédo da palavra.
Entdo eu ja agora ndo chamo de cozinha tradicional, eu acho de intervencdo na
cozinha territorial (Paulo Queirds, Coimbra).

Portando, a cultura gastronémica de regifes, manifestada nos pratos tradicionais, se
relaciona diretamente com as espécies nativas ou manejada hd muitos tempo em uma

determinada localidade, ou, ainda, com os produtos tradicionais.
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Figura 48 — Folhadinho com queijo do rabacal do Cordel Restaurante

:(ORDEL:

Fonte: Cordel Restaurante (2024).

Alguns preparos encontrados nos menus, tem alimentos da sociobiodiversidade como
o ingrediente central do prato. E o caso do pdo de trigo do Alentejo (trigo barbela, espécie da
sociobiodiversidade portuguesa) da Gleba (Figura 49), creme de inhame com ora-pro-nobis
(ambos da sociobiodiversidade brasileira) do Café com Panc (Figura 50) e Arroz negro
(ingrediente da sociobiodiversidade brasileira) com molho ghee e limdo da Bendita Horta
(Figura 51).

Figura 49 — P&o de trigo Barbela da Gleba

Trigo do Alentejo
Forma Média

Pao com acidez mais arredondada, miolo leve, codea caramelizada gb.
Feito a partir de trigo 100% alentejano, é uma homenagem ao
verdadeiro pdo desta regido.

CARACTERISTICAS
P3o com aspeto rustico, codea crocante e mais fina que o pao de trigo
Barbela.

o SUGESTAO DE UTILIZACAO
" Pao muito versatil, excelente para molhar em azeites, acompanhar
refeices caseiras ou servir de base a petiscos e lanches leves. Este

formato é particularmente bom para sandes e tostas deliciosas.

Fonte: Gleba Padaria & Moagem (2024).
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Figura 50 - Creme de inhame com ora-pro-nobis do Café com Panc
e

Fonte: Café com Panc (2023).

Figura 51 — Arroz negro com molho de ghee e lim&o da Bendita Horta

Fonte: Bendita Horta (2023).

Também foram relatados pratos em que nenhuma inovacao € aplicada aos ingredientes.
Um dos argumentos é de que a qualidade desses ingredientes é tdo boa que eles, por si so, ja
fornecem sabores interessantes, portanto ndo é necessario criar preparos mirabolantes, apenas
aplicar técnicas de cocgdo basicas, como assar, para tornar o alimento palatavel, conforme

Rodrigo Bellora comenta sobre a Batata doce favo de mel:

Tem uma batata que a gente ama, que é de um produtor de Sdo Marcos. Que é a
batata favo de mel, que é maravilhosa, E € isso, a gente testou um monte de coisa e a
gente chegou a conclusdo que a melhor coisa que se pode fazer é sé assar e servir.
Tipo assim, a gente s6 n&o estraga a batata. E isso que eu sempre falo pra galera.
Entdo hoje a gente serve so assa ela, coloca flor de sal e entrega na mesa assim né?
De um menu caro do Valle RUstico, de oito etapas. [e perguntam]: “Mas o que tu
serve com essa batata?” Nao, nada. “Mas por que o nome dela é favo de mel, qual
mel vocés colocaram? A gente ndo usou nada, cara € s6 batata e sal. Tipo é a batata
que é muito boa, numa terra boa, com um produtor legal que colhe ela no dia certo,
que deixa ela enxugar no sol, que deixa ela descansar quinze dias no por&o, e depois
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vem pra nds. A gente so ndo estraga. O cara ta ha dez gerac6es fazendo isso, né? A
gente sO ndo t4 estragando isso (Rodrigo Bellora, Bento Gongalves).

Nessa mesma ideia, as entradas dos restaurantes Cordel e Stramuntada apresentam
preparos em que nenhuma inovacéo é aplicada aos ingredientes. No primeiro, h& cesta de pées
feitos pelo restaurante acompanhados de azeite produzido na regido, azeitonas temperadas
(sociobiodiversidade portuguesa), junto com queijos tradicionais (como queijo do rabacal) e
embutidos artesanais (Figura 52). No segundo, a entrada do restaurante Stramuntana (Figura
53) é composta por um pao produzido na casa com farinha de milho crioulo de Trés-os-Montes
(espécie da sociobiodiversidade portuguesa), também azeite local, azeitona temperada (espécie

da sociobiodiversidade portuguesa) e outros produtos artesanais como queijo e mel.

Figura 52 — Couvert Cordel Restaurante

Fonte: Acervo da pesquisa (2023).
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Por fim, o uso de alimentos da sociobiodiversidade em combinagdes inusitadas
também foi registrado como a famosa invengdo do pudim de grelos (Figura 54), da chef Lidia
Bras. Nesse preparo, a chef utiliza um ingrediente que é quase que exclusivamente utilizado em
preparacdes salgadas, os grelos — que sdo as folhas e flores de couves ou nabos — em um doce

a base de ovos: o pudim.

Figura 54 — Pudim de Grelos Restaurante Stramuntana

Fonte: Acervo da pesquisa (2023).

Esses exemplos praticos revelam como a gastronomia consegue contribuir para novas
perspectivas de usos de ingredientes da sociobiodiversidade nas dietas. Portanto, as técnicas
gastrondbmicas podem ser, e tem sido, ferramentas para inser¢cdo de alimentos da
sociobiodiversidade em circuitos gastrondmicos o que converge aos estudos de Severo, Silva e
Miranda (2020) e Gewehr e Coelho-de-Souza (2023). Conforme apresentado no Quadro 16,
varias técnicas foram identificadas nos preparos citados pelos entrevistados, implicando uma

miriade de possibilidades para alimentos da sociobiodiversidade.
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Quadro 16 — Preparos com espécies da sociobiodiversidade encontrados na pesquisa

Preparos citados (restaurante) Alimento da Técnica gastronémica/
P sociobiodiversidade estratégia de uso
Caldeirada de Javali e .
Castanhas (Stramuntana) Castanha-portuguesa e Javali Cozer - Base do prato
Chutney de marmelo Marmelo Cozer - Saborizacao
(Stramuntana)
Ceviche com peixe local Peixe local artesanal Confeccéo de ceviche (cozimento
artesanal (Madre Mia) em 4cido) / Base do prato
Creme brulée de Araca (Moa e Araci Assar em banho-maria -
Bistrd Pelotense) ¢ Saborizacdo
Pao de trigo Barbela (Gleba) Trigo Barbela Assar - Base do prato
Cuscos transmontanos Trigo Barbela Refogar e saltear - Base do prato
(Stramuntana)
Geleia de jaboticaba (Moa) Jaboticaba Confecgao_de qelela i
Saborizagdo
Mostarda de Butia (Bistro Butia Fermentar - Saborizacdo
Pelotense)
. . Base do prato (Arroz) e
Arroz de carqueja (Cordel) Carqueja Sahorizacio (carqueja)
Creme de inhame com ora-pro- " o
e ) Inhame e ora-pro-nébis Cozer - Saborizacdo
nébis (Café com Panc)
Salada de folhas verdes com Temperar — Complemento/
flores comestiveis e pancs (Café Dente de ledo, Bertalha Combinar com outros
com Panc) ingredientes
Arroz negro com molho de ghee
e limdo (Bendita Horta) Arroz negro Cozer e saltear - Base do prato
Batata favo de' me | assada Batata favo de mel Assar - Base do prato
(Valle Rustico)
Pao de farinha de milho crioulo
de Tras-os-Montes Milho crioulo Assar — Base do prato
(Stramuntana)
Azeitona temperada . Temperar - Combinar com outros
Azeitona ; ;
(Stramuntana e Corde) ingredientes

Fonte: Elaborado pela autora.

Em relacdo aos usos desses alimentos nos preparos, foi perguntado aos entrevistados
sobre dificuldades ou facilidades no percurso. As respostas variaram bastante porque tudo
depende do ingrediente em questdo. Mas a principal convergéncia nos dados é a ideia de que a
dificuldade esta no desconhecimento em trabalhar alimentos da socibiodiversidade. 1sso
porque, muitas vezes, o cozinheiro ndo a conhece (porque ela ndo faz parte das dietas
contemporaneas), ou, nunca foi ensinada sobre ela (nunca trabalhou nem no seu processo
formativo, nem na pratica da cozinha). Portanto, ndo sabe como esses ingredientes irdo reagir
durante os processos de transformagéo de alimentos.

Exatamente como ocorreu no relato da chef Sofia Cora que tentou fazer uma geleia de
jaboticaba pela primeira vez e acabou cristalizando o aglcar, ndo resultando em uma
consisténcia desejada de geleia. Por isso, essa dificuldade do desconhecimento gera uma

necessidade em despender tempo para pesquisar e testar técnicas gastronémicas aplicadas a
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esses ingredientes. Esse processo demanda tempo, portanto, horas de servigo dos cozinheiros
no restaurante para se dedicar a essa pesquisa. Horas essas que a maioria dos donos dos
restaurantes comentaram que nao tem disponivel dentro das rotinas dos cozinheiros. Conforme

chef Rodrigo Bellora complementa:

O caqui é um case né. E legal de servir ele fresco, mas, a0 mesmo tempo, ele tem um
periodo muito curto pra gente servir daquele jeito. Por causa da nossa propriedade,
ele chega e sai. Entdo a gente tinha que correr. [...]a gente tinha aquilo e tudo fica
maduro no mesmo tempo. Tipo sei la, dez arvores, era muito caqui de umas arvores
super antigas. E a gente comecava a pesquisar com ele, desidratar, testar, colocar
pra fermentar, fazer base [...], mas demora trés anos pra gente evoluir com um prato
de caqui. Porque o primeiro ano a gente consegue evoluir alguma coisa. Dai o
segundo ano, a gente vai um pouquinho mais. No terceiro, uau, agora ficou lindo
pode servir! Mas depois a gente ja tem o prato e é s6 continuar [...Jtem coisas que
partem de mim. Eu vou largar alguns desafios pra eles [cozinheiros do restaurante]
de ideias, de referéncias, de bases que a gente imagina que pode funcionar. Eles
mesmos, como sdo treinados pra isso, o tempo inteiro, eles querem fazer isso.
Normalmente, acontece no horéario de trabalho que eles estdo ali. Mas tem gente que
gosta de levar [o ingrediente] e traz alguma coisa de fora e diz chef: “testei isso em
casa e ficou muito legal”. Tem de tudo assim. Mas 90% acontecem no horério de
trabalho deles. Tem muitos motivados, que chegam antes pra fazer isso. Depende
muito da equipe mesmo (Rodrigo Bellora, Bento Gongalves).

Portanto, trabalhar com a maioria das espécies da sociobiodiversidade demanda, em
muitos casos, tempo e recurso para pesquisa que os restaurantes acabam fazendo por conta.
Inclusive, os chefs entrevistados elaboraram criticas ao ensino de gastronomia que parece nao
estar capacitando sobre esses ingredientes. Essa questdo faz refletir sobre o papel do ensino em
gastronomia, que serd discutido no proximo Capitulo. Mas, por ora, cabe ressaltar que a
insercdo que ocorre desses ingredientes nos preparos dos restaurantes pesquisados ocorre pela
acdo de chef e agricultores, a partir de seus saberes, que, a maioria das vezes nao esta
relacionada a instrucdo formal em gastronomia (cursos).

Da mesma forma, a prépria descoberta dos ingredientes ou acontece por pesquisa
prépria na regido através de conhecidos, expedicGes, troca com agricultores, ida a feira
(conforme ja discutido), troca com redes de contato ou mesmo clientes. Nenhum dos
entrevistados citou prontamente as universidades ou suas pesquisas como fonte de descobrir os
ingredientes. Inclusive, foi relatado por alguns chefs projetos préprios de pesquisa, tal qual as
expedicdes organizadas pelo Rodrigo Bellora:

O pinh&o, por exemplo. Entéo a gente vai 14 com com o Alvir da cadeia solidaria em
Vacaria, ver o cara que ta tirando o pinhao subindo na Morro de Mula, coisa que tu
nem imagina que acontece no Rio Grande do Sul hoje ainda, né? O cara vai de
mulinha, se trepa na arvore, sobe, derruba o pinh&o, desce, carrega tudo, chega em

casa. Em dia de chuva, a mulher fica descascando o pinh&o, embalando, depois tudo
vai la e ai como chega pra nos. Bom existe essas duas partes. Essa é a parte de
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pesquisa ativa que a gente faz que todo ano a gente faz assim umas trés, quatro
pesquisas, saidas de campo dessa, que sdo as que a gente chama de expedigdes
(Rodrigo Bellora, Bento Gongalves).

Em vista disso, a rede de pessoas em torno dessas cadeias se mostra, novamente,
importante no processo de insercdo desses ingredientes na gastronomia. Em um cenario em que
as universidades nao tém sido referenciadas, indicando que ou que ndo héa estudos, ou, gque se
eles existem, eles ndo estdo chegando aos atores dos circuitos gastronémicos. Uma critica
comum, inclusive, entre os entrevistados. Nesse sentido, 0 Quadro 17 apresenta as respostas
dos atores da gastronomia a pergunta de como eles descobriam ingredientes da

sociobiodiversidade.

Quadro 17 — Respostas a pergunta: Como conheceu a espécie?

Trecho entrevista Meio de encontro Fonte
E falar, ndo é? “Conheces alguém que faca n&o sei o qué? ” [e
respondem]. “Conheco, vai ndo sei aonde!/” Vamos & aldeia e
perguntamos: “olha, vocé sabe?”. E isto é assim, um trabalho
de formiguinha. Ja sdo quinze anos.

N3o é facil. As vezes nas redes sociais que eu vejo alguma
publicagdo de qualquer coisa: “e pa, vi aqui um chourico deixa-
me ver que é isto e tal”. E eu vou tentar pesquisar para tentar
chegar Ia. Outras vezes é em feiras que existem gastronémicas
Ou outras em que nOS vemos € vamos & procura mesmo
propositadamente esses contactos que existe. Normalmente nao
vou as feiras para comprar na hora, mas sim, para ter contactos | Rede de contatos e
de pequenos produtores. As vezes é por conversas com pessoas Pesquisa prépria
mais velhas, por leituras ou por sitios que vemos a utilizacdo
daquela erva num determinado proposito, depois que tentamos
trazer para nossa a cozinha, isso acaba por ser as nossas
vivéncias. No fundo, acabam por ser as nossas vivéncias, nao é?
Nés vamos vendo ou ouvindo e depois nos trazem esse
conhecimento para nds querer experimentar.

Entdo, acaba que a gente virou também essa referéncia do cara
que gosta das coisas boas e também das coisas malucas. Entéo
eles mesmo, muitas vezes, nos procuram e, muitas vezes, me
indicam hoje um monte de gente. E ai muito da pesquisa vem
deles! Mas tem outros canais de pesquisa que a gente faz, que ai
€ nds ativamente indo buscar alguma coisa. Por exemplo, as
expedicBes. Entdo, nessas expedi¢des a gente sai da nossa zona
de conforto, da nossa area de atuacdo, que é s6 daqui desse
nacleo da Serra e vai pra outros lugares! Pra entender pd, de
onde é que ta vindo o cordeiro que a gente compra? Entdo a
gente vai la pra dentro entender de onde é que t& vindo, como ta
sendo produzido, quem produz, qual é a cadeia, onde que é
abatido, como € o feito de transporte? Vai entender tudo.

Lidia Bras,

Rede de contatos e
Porto.

Pesquisa prépria

Paulo
Queirés,
Coimbra.

Rodrigo

Rede de contatos e Bellora,
Pesquisa prépria Bento

Gongalves.
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Tu vai encontrando pessoas que conversam contigo sobre isso.
‘Ah, que legal eu comi papo de anjo! Ai que maravilha! A minha

mée no papo de Anjo botava junto na calda um pouquinho de Marcio
conhaque... A minha tia [../ . Ent&o ai tu vai vendo uma coisa Rede de contatos Avila,
puxa a outra. E tu vai vendo, a gente recebe informacéo o dia Pelotas.

inteiro sobre isso. Porque como é uma coisa que algumas
pessoas se identificam... [...] as pessoas trazem e trocam.
Fonte: Elaborado pela autora.

3.4 ENTRAVES E DESAFIOS

Os entrevistados foram questionados sobre os principais entraves e desafios na
insercdo de alimentos da sociobiodiversidade na gastronomia. As respostas obtidas a essa
pergunta se encaixam em trés principais dimensfes: entraves na cadeia, entraves nos
empreendimentos agricolas e entraves na educacdo sobre alimentos da sociobiodiversidade,
conforme Quadro 18, a seguir.

Esses entraves e desafios estdo sintetizados na Figura 55, a seguir:

Figura 55 — Entraves na insercéo de produtos da sociobiodiversidade em circuitos gastronémicos luso-

brasileiros
™ " Desconhecimento sobre
% w sociobiodiversidade S — -* Falta respaldo
(igredientes e sazonalidade) politico

~ / rv, ‘“
4 of
‘V \/ .
Desconhecimento AN p . b
gast —— iEaR . Falta estruturagio das cadeias
Oferta regular e padronizada -..__.-- (Logistica e prego)

e manipular) ... (capacidade produtiva da
pesquena escala)

Fonte: Elaborado pela autora.

Os elementos das falas associados a primeira dimensao foram os mais relatados, ou
seja, 0s entrevistados entendem que os principais desafios hoje estdo relacionados ao modo
como as cadeias estdo organizadas. O que implica na dificuldade da logistica (5 citagfes). Além
disso, a capacidade produtiva dos agricultores e a pequena escala que resulta, muitas vezes, na
baixa regularidade de oferta desses alimentos, que pode vir a ndo suprir a demanda do

restaurante, também foi bastante relacionado (6 citagdes).
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Trecho Sentido Fonte
Aqui sera mais a parte de eles perceberem que, as vezes, pode haver alguns constrangimentos na parte da producdo. Como eu nao faco
a producdo em escala, pode acontecer numa semana € na semana a seguir, eu ndo ter produto suficiente para todas as entregas. 1sso é Conscientizacio
frustrante para mim, porque eles me passam essa frustracao, por nao conseguirem ter aqueles produtos sempre! E pode dar-se o caso sobre sazonalidade Cataria
de aquela semente que foi comprada ser o lote que esta a ser utilizado pela primeira vez e as sementes ndo terem a taxa de germinacéo Capacidade Costa
esperada. E em termos de quantidade de producdo, ja ndo tenho a mesma, apesar de ter feito as mesmas caixas. A falta de alguns duti Mealh d
produtos para eles faz-Ihe alguma diferenca, porque alguns ja procuram ter a combinacao entre o prato e os rebentos que Ihe colocam produtiva calhada
que lhe vai dar, que vai funcionar no prato num todo. E a falta desse rebento ja vai condicionar todo o prato e as vezes a substituicdo
por um outro, pode ser parecido, mas j& ndo € a mesma coisa. A dificuldade que eu sinto muitas vezes é nesse sentido.
Sao problemas logisticos, em grande parte. Por vezes, vejo também alguns problemas de marca. Ou seja, comeg¢ando pelos problemas Logistica
logisticos: sdo produtores, de modo geral, que sdo pequenos. Muitas das vezes tem dificuldade em garantir um nimero suficiente de Capacidade Diogo
entregas nos hordarios certos em quantidades suficientes. Por vezes, também, a constancia da qualidade n&o é melhor. Ha algumas produtiva Amorim
oscilagdes em termos de qualidade. [...] Por outro lado, os desafios em termos de marca, sdo 0s mesmos que também nds proprios Qualidade Lisboa '
[Gleba] temos. Nao nos basta ser sustentaveis, ndo nos basta ter esses produtos em uma prateleira, é preciso saber explicar e parecer padronizada
também. Marca - divulgacdo
Talvez deva ser prego e competitividade. O facto de a demanda, a sociedade, hoje em dia, demanda que tenhamos sei 14, favas para Preco
comer todo o ano. Favas para comer todo ano. E néo é. Isso ndo é real, ndo é? Podemos congela-la e temos. Mas, fava fresca s6 existe Capacidade Lidia Bras
naquela altura. Mas nos, enquanto consumidores, nés, de forma geral de sociedade, queremos aquele produto todo ano daquela forma. produtiva Porto '
E isso vai criar com que haja pouca producao para aquilo que noés pretendemos. E esta exaustao de recursos. Acho que é mesmo a Conscientizacao
consciencializacio das pessoas. sobre sazonalidade
O acesso aos alimentos nativos. E, se calhar também, depois, o facto do pre¢o. Quando nos chega, o preco a que chega, que nem sempre Acesso Qlfj?eLijl!gs
é confortavel para nés podermos fazer aquilo que pretendiamos fazer com regularidade que estdvamos. Preco Coimbré
Eu acho que € organizacao e infraestrutura de quem se prop8e a cumprir com esse papel. Pode ser uma empresa, pode ser uma Logistica
cooperativa de agricultores! [...] Entdo o entender a funcionalidade das cadeias produtivas do sistema alimentar estabelecido ai - Estrutura das Alvir Longhi
lascado, né? - do leite, da soja, do milho, da cana-de-agUcar..., entender elas é fundamental pra gente pensar. Nao pra fazer igual, mas cadeias vVacaria '
pra gente ter elementos que séo importantes pra estruturar as nossas cadeias produtivas dentro dos principios, da dindmica e valores Falta respaldo
gue a gente entende que sdo importantes: da ecologia, da economia solidaria, das questdes sociais da qualidade alimentar e nutricional. politico
Eu acho que existe um papel do governo em termos de subsidiar alguns pontos. O produtor de queijo artesanal paga mais imposto que o
cara que importa queijo da Franga. Produtor de vinho é a mesma coisa. O cara que trabalha com frutos do mar, o pescador, ou seja, Falta respaldo Jorge Curi,
quem for ligado a pesca, enquanto de Santa Catarina, o imposto é em torno de 4 a 5% por cento, aqui é 11% sobre a pesca. Entdo, ndo politico Pelotas
tem como incentivar isso ou tu levantar uma bandeira porgue a conta final a gente vive no mercado: a gente precisa se sustentar.
. _ ) Logistica, Marcio Avila,
Logistica, regularidade da demanda, quantidade de oferta de produtos. Capacidade Pelotas

produtiva
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A questdo mais estrutural, de falta de politica publica e de logistica sdo de fato, questdes mais de fundo [...] eu acho que é uma questao Eslzrougt:Jsrt;Cgas
de cultura das pessoas por ndo conhecer os produtos. [...] nesse caso, € incompreensao. E néo sei se seria um entrave, mas € 0 n0sso cadeias
desafio de divulgar isso para as pessoas. [...] E eu acho que o maior entrave ta na questao de logistica. [...] Tem uma outra forma de Falta respaldo Antonio e
dificuldade que é se manter fiel. Se manter num espago de resisténcia, por exemplo, em relagdo as grandes corporacoes de alimento e politico Marcia, Porto
das bebidas. [...]Eu tenho que formatar uma cadeia de fornecedores do zero. [...] Porque o que a gente percebe é que as grandes Desconhecimento Alegre
empresas te trazem um pacote pronto e ai € mais facil de tu se adequar nele. Ele te da logistica. Tudo aquilo que pra nos é dificil, ta o
pronto. gastronomico s'obre
sociobiodiversidade
Acho que grande parte de espaco pela educacdo. Entéo a galera saber como usar isso. Porque assim, a gente tem técnica de todos 0s
tipos pra descascar uma laranja, fazer todos os processos com uma laranja. Mas a gente ndo tem nenhuma com butig, né? [...] Eu digo | Desconhecimento Rodrigo
assim, aqui a gente vende mel nos potes de plasticos, numas garrafas de vinho. O vinho que era organico e biodinamico era vendido | gastrondmico sobre Bellora,
numa garrafa de Coca-Cola. Quer dizer, mas como que tu vai vender um super vinho em uma garrafa de Coca-Cola? [...] tinha que ser | sociobiodiversidade Bento
a melhor garrafa. Entao, eu acho que é isso assim, tudo que a gente tem de muito bom, a gente vende de qualquer jeito, porque é muito | Marca - divulgacdo | Gongalves
bom. Mas ndo, ele precisa de um carinho assim. Acho que essa demonstracao de carinho pro produto é o que vai levar ele adiante.
[...] eu ndo vou nem dizer que o acesso é dificil porque ele ndo é, mas a gente ndo tem o costume de ir atras. Se tu ndo € uma pessoa que
tem tempo ou dedicacio ou muito interesse pra ir na feira e falar com o produtor e querer aquilo e ter aquela curiosidade sobre aquele | Desconhecimento
produto, tu ndo vai usar ele, tu ndo vai ter ele, tu ndo vai ter interesse por ele. Eu tenho um amigo que adora usar maxixe. Eu ndo faco | gastrondémico sobre | Sofia Cor4,
ideia nem do gosto que tem isso dai. Entdo eu ndo vou nem procurar ele. Ou eu vou procurar e ndo vou nem saber fazer e ai eu meio que | sociobiodiversidade | Porto Alegre
j& corto a cadeia antes, sabe? Ent&o eu acho que a gente tem como ter acesso a esses ingredientes. A gente s6 nem procura ter acesso,
porgue a gente ndo sabe nem usar, a ndo ser que tu te proponha.
Logistica de entrega dos fornecedores. Um outro entrave que me veio, que eu acho que é relevante é falta background dos cozinheiros LO%'St'.Ca i .
de entender dos insumos. Desconhecimento sobre alimentacdo saudével e dietas baseadas em pao, massa e carnes, sem destaque para Descor] e_C|mento Camila Wait,
0s vegetais. gastrondmico s_‘obre Porto Alegre
sociobiodiversidade
Do meu ponto de vista, tens dois desafios: um deles € o preco. Nao € possivel produzir esses alimentos de forma sustentavel e justa aos Preco Inés
mesmos pregos que consegue encontrar nas grandes superficies comerciais. Isso € um problema. O segundo é a quest&o de conseguir Capacidade Coimbra
garantir a entrega do produto, porque existem fatores, secas, pragas de plantas e os restaurantes, como tém um menu fixo, isso é uma Produtiva Lisboa '
questéo.
Ai eu acho que é multifatorial. [...] o quesito da logistica, que é uma dificuldade, porque ele [0 produtor] fazer a entrega ja é dificil. [...]

Entdo o cara tem que parar de fazer alguma coisa pra ele ser entregador [...] porque as vezes tem que ta administrando, fazendo, Logistica Danilo
planejando e tal, testando uma receita [...], as vezes o cara ta indo pra Porto Alegre para entregar e vai perder o dia inteiro pelo menos. Estrutura das Gomes, Nova
[...] Entdo assim n&o d& pra gente desvincular que essa dificuldade do alimento local chegar nesses estabelecimentos esta ligado a esse cadeias Petropolis

modelo de sociedade também. Porque a forma de trabalhar dele é diferente. [...] Entdo, querendo ou ndo por mais que aquele Preco
estabelecimento quer trabalhar com o produto local, as vezes ele quer praticidade, ele quer preco, quer facilidade e tal. Entdo, tem isso Falta de

também. [...], mas eu acho que ainda falta essa valorizacao do alimento local. 1sso eu posso falar mais propriamente dos queijos.

valorizacao
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Eu tenho ouvido falar, nesses anos todos, que tenho contatos com restaurantes e contacto com chefs e o que eles dizem que um dos
problemas que tem é o fornecimento e garantia desse abastecimento. [...] Eu acho que esse acaba por ser o entrave maior. Porque nao
ha. E mesmo de produtores, eu ouvi muitas vezes, a reunirem-se e arranjar uma cadeia de distribuicdo, mas acho que nada aconteceu e,
portanto, um produtor que produz em quantidades pequenas um produto especifico ndo pode andar a distribuir pelos restaurantes,
porgue ndo tem capacidade para isso. Se mete distribuidores, o dinheiro fica todo com os distribuidores portanto acaba por ser uma
situagdo complicada. [...] Depois, por vezes, de certa forma convencer os consumidores a pedirem aquilo. Porque séo coisas a que ndo
estdo habituados, coisas que de certa forma, podem estar ligadas a uma cozinha mais popular ou menos sofisticada ou menos
interessante, mesmo que possam ser tratados de outra fora. Eu acho que uma das grandes dificuldades dos chefs é terem tempo para
conhecer coisas que nao sdo comuns.

Capacidade
Produtiva
Estrutura das
cadeias
Desconhecimento
gastronémico sobre
sociobiodiversidade
Falta de
valorizacao

Paulina Mata,
Lisboa

Fonte: Elaborado pela autora.
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Por fim, a falta de respaldo politico (3 cita¢des) que poderia dar suporte, especialmente,
aos dois ultimos elementos, a falta de estruturacdo das cadeias (4 citacdes) e preco (4 citagdes)
que esses alimentos hoje chegam aos circuitos gastrondmicos — justificados pela pequena escala
que acumula mais custos embutidos.

A segunda dimensdo sdo entraves nos negocios agricolas, nomeadamente, a
padronizacdo dos produtos e consisténcia na qualidade (1 citacdo), e aspectos de marca ou
branding do empreendimento em usar embalagens que valorizem os produtos (2 citacdes). Ou
seja, falta capacitacdo dos agricultores em implementar elementos de marketing nos
empreendimentos. Na terceira dimens&o, foi bastante comentado sobre uma dificuldade em as
pessoas conhecerem os ingredientes, implicando falta de valorizacdo (2 citacdes) e falta de
capacitacdo em trabalhar seus usos gastronémicos (5 citacdes), além de falta de conscientizacédo
sobre sazonalidade dos ingredientes (2 citacdes). Esses elementos foram associados ao nao
conhecimento dos cozinheiros em trabalhar com alimentos da sociobiodiversidade, inclusive
porque, muitas vezes, esses alimentos sao desconhecidos por eles. Por outro lado, também foi
relatado o desconhecimento da populacdo em geral (consumidores) que, muitas vezes, nao
escolhem esses alimentos, nem os valorizam.

Esse desconhecimento gerou questionamentos sobre as competéncias que 0s cursos de
gastronomia tém colaborado a desenvolver. A maioria dos chefs entrevistados ndo tem
graduacdo nessa area, tendo outras formacdes (Arquitetura, Turismo, Nutricdo e Biologia).
Apenas dois chefs entrevistados tem curso de graduacdo em gastronomia (Diogo Amorim e
Sofia Cord). Todavia, grande parte dos restaurantes tem cozinheiros contratados com essa
formagdo. A partir dessa experiencia, muitos chefs entendem que h& uma lacuna nessas
formacdes sobre técnicas gastrondmicas para alimentos da sociobiodiversidade. Portanto,
quando questionados se ha capacitacdo nos cursos para trabalhar esses alimentos, a maioria

respondeu que ndo, conforme Grafico 3, a seguir.
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Gréfico 3 — Capacitacédo nos cursos de gastronomia sobre sociobiodiversidade na percepc¢ao de chefs e
cozinheiros luso-brasileiros

Considera que ha capacitacdo nos cursos de gastronomia para trabalhar alimentos
da biodiversidade local?

M Total mPortugal Brasil
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Fonte: elaborado pela autora.

Mesmo com a alta abstencéo (25% néo sabe opinar ou n = 3), relatos como o da chef
Sofia Cora, egressa do curso de gastronomia da UFCSPA, faz refletir sobre esse processo

formativo:

Se tu parar para pensar as cadeiras que a gente teve, por que ndo foi um curso muito
mais voltado pra nossa gastronomia? E que nem porque no colégio a gente estuda
muito mais a histoéria do mundo e menos a histdria do Brasil. [...] Porque mesmo
fazendo a cadeira de culinaria italiana e francesa, que é importante, porque sdo 0s
bercos, se eu t6 aqui no Brasil, eu ndo vou usar essas coisas, eu ndo vou fazer foisgras,
sabe! [...] Talvez seria um pouco mais interessante se fosse tipo muita gastronomia
brasileira. [...] tipo, a gente vai fazer um brulée de aracé. Tu junta as coisas, mas a
gente aprender a usar os ingredientes nossos, entendeu? Dali, imagina, a gente ia
poder se inserir muito mais facilmente nos restaurantes que tdo bombando no préprio
Brasil, entendeu? Eu acho que se eu chego no restaurante, sei la no D.O.M,
provavelmente eu ndo vou conhecer nenhum ingrediente que vao t4 me apresentando
ali, eu vou pagar mico entendeu? (Sofia Cora, Porto Alegre).

Por outro lado, quando perguntados se consideravam que a formagdo em gastronomia
contribui para a insercdo de alimentos da biodiversidade local em restaurantes, a maioria dos
entrevistados concordou (n = 7 ou 58%). A critica, no geral é que a formagdo em gastronomia
contribui para uma sensibilizacdo, que é importante, mas, falha na pratica. Ou seja, acaba
ficando em uma teoria, ou discurso, mas, na pratica, ndo consegue inserir esses alimentos. Por
isso, 17% acreditam que ndo contribui, enquanto, 25% (n = 5) ndo sabem opinar sobre,

conforme apresentado no Gréafico 4, a seguir.
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Gréfico 4 — Contribuicdo da formagédo em gastronomia para insercéo da sociobiodiversidade em
restaurantes (visdo dos circuitos gastrondémicos)

Considera que a formacao em gastronomia contribui para insercéo de
alimentos da biodiversidade local em restaurantes?
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Fonte: elaborado pela autora.

Sobre essa ideia de a formacdo em gastronomia contribuir para a insercdo desses
alimentos em restaurantes, a agricultora Catarina comenta que ela s6 consegue inserir seus

rebentos (microgreens) em restaurantes que tenham pessoal formado, segundo ela:

Eu acho que tem a ver com uma questdo cultural, porque sdo chefs que ja vém de
outros habitos e de outro tipo de cozinha. Uma cozinha mais tradicional da confec¢ao
dos pratos de casa, do ambiente familiar, mais por uma questao de refei¢céo do que
propriamente de uma experiéncia, acabam por ndo sentir a necessidade de utilizar
estes produtos. Apesar de os utilizar na sua forma desenvolvida. Ha muitos pratos
tradicionais que usam as salsas, usam os coentros, mas usam as plantas com o seu
desenvolvimento normal - as plantas grandes. Mas se tiverem um conhecimento ou
Ihes for apresentado esse tipo de produto, no caso dos coentros, por exemplo, a
substituir a rama dos coentros esmigalhada posta assim por cima, e substituir isso s6
pelos rebentos ai entra. Mas ai é uma questéo de habito e uma questéo de as pessoas
estarem abertas a incluir estes produtos, porque ha muitos restaurantes que néo
trabalham com pessoas que tém formagdo na cozinha. Nao tem uma formacao
profissional na &rea da cozinha. S0 pessoas que cozinham em casa e até cozinham
bem e fizeram o primeiro trabalho num restaurante, quando novas, como cozinheira
e foi sendo sempre esse trabalho ao longo da vida Catarina Costa, Mealhada).

Essas impressfes dos atores que estdo nos circuitos gastrondmicos fazem refletir sobre
a formacgéo em gastronomia, o enfoque dos curriculos atualmente e a bagagem que 0s cursos
conseguem desenvolver. Portanto, a seguir, no proximo capitulo serd discutido os dados da

pesquisa sobre o processo formativo luso-brasileiro dos gastrdnomos.
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4 INSERCAO DA SOCIOBIODIVERSIDADE NA EDUCACAO GASTRONOMICA
LUSO-BRASILEIRA

Neste Capitulo sdo discutidos os dados da pesquisa sobre a inser¢cdo da
sociobiodiversidade no recorte da educacdo gastrondmica em Portugal e no Brasil. Os dados
aqui apresentados sdo fruto das respostas dos roteiros dos atores das categorias B1 - professores
ou/ coordenadores do curso e B2 - alunos e egressos do curso (ver Quadro 5), que somam 19
entrevistas, assim como, as entrevistas dos especialistas, categoria C1 — especialista na area que
somam 7 entrevistas, totalizando 26 entrevistas. Dessa forma, primeiramente, séo apresentados
os entendimentos sobre sociobiodiversidade pelos atores entrevistados. Depois, sdo
apresentados como os cursos funcionam e inserem a tematica nas aulas. Por fim, sdo

apresentados os entraves e desafios nessa dindmica.

4.1 ENTENDIMENTO SOBRE SOCIOBIODIVERSIDADE NA EDUCACAO

Convergindo aos resultados apresentados no Capitulo® anterior, o entendimento sobre
sociobiodiversidade entre atores da educacdo gastrondmica € relativamente baixo. Embora mais
comum que no recorte anterior, apenas pouco mais da metade dos entrevistados (62% ou n =
16) relataram que tem nog¢des sobre o conceito de alimentos da sociobiodiversidade. Enquanto
38% (n = 10) responderam que nao.

Gréfico 5 — Nogdes sobre o conceito de sociobiodiversidade por atores da educacao luso-brasileira

Considera ter noc¢des sobre o conceito alimentos da
Sociobiodiversidade?
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Fonte: elaborado pela autora.

Quando abrimos os numeros por recorte de pais, os dados permanecem equilibrados,
contudo, conforme apresentado no Grafico 5, a seguir, &€ conforme esperado, 0 nimero de
respondentes que negam conhecer o conceito € maior entre os entrevistados em Portugal (n =
7) em relacdo aos entrevistados do Brasil (n = 3).

Conforme explicado no Capitulo anterior, ap6s responderem se consideravam ter
nocbes sobre o conceito de sociobiodiversidade, foi incentivado que os entrevistados
definissem a ideia com suas proprias palavras. O resultado esta apresentado na nuvem de

Palavras da Figura 56, a seguir.

Figura 56 — Nuvem de palavras conceito sociobiodiversidade na educacéo luso-brasileira
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Fonte: elaborado pela autora.

As palavras que mais apareceram se relacionaram, novamente, a conceitos afins. A
palavra que mais apareceu foi “parte”. As demais palavras mais empregadas foram: “alimentos”
e “produtos”, com 9 citagdes cada, “aqui”, “biodiversidade” e “gente”, com 7 citagdes cada e
“locais” e “local” com 6 e 5 citagdes respectivamente. A primeira vista, “parte” ndo produz
significados, por isso, é necessario analisar o contexto no qual ela foi utilizada. A partir desse
trabalho, entendeu-se de que a palavra é empregada no sentido de pertencer, associada aos
seguintes aspectos: trajetoria do ingrediente (elos do sistema alimentar), elementos bioldgicos

e elementos culturais. Em alguns casos, os entrevistados acabaram buscando uma explicacdo
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pela morfologia da mesma, desmembrando a palavra em dois: a parte da biodiversidade, mais
popular, e a parte da sociodiversidade.

De fato, essa separacdo faz sentido, pois, a prépria palavra sociobiodiversidade tem
dois prefixos: a socio e a bio. Por isso, € comum dividir em “partes” quando explicamos seu

significado. No Quadro 19, s&o apresentadas essas falas:

Quadro 19 - Contexto da palavra mais empregada na Nuvem de Palavras da educacéo luso-brasileira

(Figura 56)
Citacdo Sentido Fonte
A parte do socio, da sociodiversidade eu imaginei mesmo uma
questdo da diversidade de culturas e povos e, enfim, Desmembran
conhecimentos, questdes diferentes que existe e biodiversidade do a palavra Jilia Commiato,
iSO j& é um conceito que a gente j& tem mais contato assim. em bio e Coimbra.
Ent&o seria mesmo a questédo da biodiversidade, do local e tudo a .
variedade de plantas, animais e paisagens e tudo. S0¢l0.
Eu acho que desmembrando a palavra em sécio e biodiversidade,
eu acho que a biodiversidade se da pela questdo do que que a
gente tem aqui, que a gente pode produzir com o que tem aqui. E Desmembran
a parte social, acho que engloba cadeias de produgao, os do a palavra Lucas Tolio,
produtores. E 0 que move a economia dessas familias, dos em bio e Porto Alegre.
produtores que trabalham com os produtos daqui. Entdo eu acho socio
que é uma juncao do que tem com o0 que movimenta a vida das '
pessoas em relacéo a esses alimentos que séo daqui.
O que me vem a mente é mais quase como um ponto de vista
estratégico de integrar a parte ndo necessariamente biolégica,
mas, desta sensibilizagéo para o ambiente com a parte social, de Desmembran
um ponto de vista estratégico. [...] N6s aqui falamos um pouco do a palavra
mais no conceito de circuitos curtos, de proximidade. Acho que em bio e Inés Coimbra
talvez esse seja 0 conceito mais préximo do que tu parece estar a socio Lisboa ’

falar, porque tem a se¢éo dos produtores locais também néo so
da parte da distribuicdo, mas de respeitar o trabalho dos
agricultores e de quem tem mao de obra para se fazer. E

Trajetdria do

talvez respeite, enfim, a natureza ou que tenha um respeito, um
cuidado, digamos assim, pela natureza e por aquilo que se elege
pra cozinhar.

. i - ingrediente.
conseguir também de alguma forma entrar aqui a parte
econbmica de promover estas economias locais de escala.
Entéo eu, pelo menos, penso assim, que seria a parte mais dos
alimentos tradicionais da regido, ou, nativos da regido, ou Elementos Alcides Gomes
principalmente aquelas pessoas, aquelas culturas que vieram a culturais e Neto. Pelotas
colonizar o local. Os imigrantes que chegaram. O que eles bioldgicos ’ '
trouxeram, conseguiram trazer, que se adaptou bem e tudo mais.
Seria toda a nossa disponibilidade boténica. Toda parte dos Elementos Marcela Lima,
vegetais, enfim, a no¢do que eu tenho é essa ai. biolégicos Coimbra.
Seriam aqueles alimentos que fazem parte, digamos assim, como
eu posso dizer, alimentos autdctones que fazem parte daquele
ecossistema, digamos, onde aquela confeccao alimentar ta sendo .
A Elementos Bruno Leite,
preparada, ou seja, ndo é nada que vem de outro lado. E que - .
culturais Lisboa.

Fonte: Elaborado pela autora.
Sinbnimos da palavra mais empregada também apareceram no sentido de algo que

integra (relacionados a algo), conforme as falas a seguir. Essas associacfes denotam uma



158

preocupacdo maior dos atores da educacdo gastrondémica em serem precisos na definicdo do
conceito, contudo, indo a uma dire¢cdo mais tedrica do que pratica.
Estariam relacionados nao s6 com a diversidade do ponto de vista biolégico, mas
também do ponto de vista social e, portanto, com pequenas comunidades que

desenvolvem produtos, produtores artesanais esse tipo de coisas (Paulina Matos,
Coimbra).

S&o alimentos que foram, que séo resultado de uma cooperagdo entre ser humano e
natureza e que serviram para alimentar um determinado grupo de individuos durante
um determinado periodo de tempo. Mas acho que muito essa cooperacdo entre
individuos e natureza e meio que vem de uma necessidade de uma propria
disponibilidade do meio que foi incorporado na alimentacéo e se manteve porque foi
benéfico (Francisca Feiteira, Lisboa).

A seguir, foi questionado se eles consideravam trabalhar com esses alimentos na sua
pratica docente ou discente na universidade, ou, nos seus trabalhos (para o caso dos egressos e
especialistas). O resultado desse questionamento esta apresentado no Gréfico 6, a seguir. Dois
entrevistados (8%) tiveram suas respostas enquadradas como “nao se aplicam” pois, eram

especialistas de outras areas, portanto, a pergunta ndo foi feita a eles.

Gréfico 6 — Uso de alimentos da sociobodiversidade na educacéo luso-portuguesa

Considera trabalhar alimentos na sua pratica profissional?

= Sim Ndo = Pouco = N&o sabe opiniar
Fonte: elaborado pela autora.

Quando somamos os percentuais “sim” e “pouco”, que juntos expressam sentido de
positividade, entendemos que o0 conjunto que trabalha esses alimentos sobe para 61%.
Interessante que essa era uma pergunta “fechada” em que o entrevistado deveria responder
“sim” ou “ndo”, porém, muitos ndo conseguiam dizer sim, por entenderem que a quantidade
trabalhada ndo era suficiente. Ao mesmo tempo em que também ndo poderiam dizer ndo, porque
trabalhavam. Entdo, a pergunta gerou reflexdes no sentido de que ainda esses alimentos ndo sao

trabalhados de forma suficiente na educacgéo gastrondmica. Mais uma vez, abrindo 0os numeros
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para as estatisticas dos respondentes em cada pais, o percentual maior de respondentes que sim
esta relacionado ao Brasil. Essas informacdes estdo apresentadas no Grafico 7, a seguir.

Grafico 7 — Considera trabalhar com alimentos da sociobodiversidade na sua pratica profissional?

Considera trabalhar alimentos na sua prética profissional?

Total Brasil W Portugal

14

12
12

10

Sim Nao Pouco N&o sabe opiniar

Fonte: elaborado pela autora.
4.2 SOCIODIVERSIDADE

A critica a pouca insercdo de alimentos da sociobiodiversidade se reflete também no
acesso que produtores socio diversos tem as universidades. Foi identificado que hé insercdes,
sobretudo, em projetos de pesquisa e extensdo. No ambito do ensino, essa insercdo é
praticamente nula, conforme sera discutido adiante. Dessa forma, quando ha insercdo desses
produtores, novamente, ela acontece em um lugar excepcional ou pontual e em pequenas doses
(tal qual a ideia da iguaria nos circuitos gastrondmicos anteriormente discutida). E o caso da
agricultora Catarina Costa que comercializa rebentos, e, as vezes, flores comestiveis ao curso
de gastronomia do IPC. Ja Alvir Longhi relatou ser contatado para fornecer frutas nativas da
CSFN a cursos para realizar projetos de pesquisa, mas, ndo tem uma parceria comercial regular.
Segundo ele:

Aparece bastante gente que estd com projeto de desenvolvimento de produtos, tipo,
uma farinha de pinhao e que querem comprar 3 quilos de pinhdo. A nutricdo, por
exemplo, aparece bastante. E muito isso: a galera que ta fazendo um mestrado aqui
e gostaria de dialogar conosco e perguntam para indicar uma fruta que precisa mais
pesquisa. Ai a gente joga as bombas assim né? Guamirim, a menina topa de fazer a
pesquisa dela de guamirim, e ai a gente fornece o produto pra ela la fazer as

pesquisas. E isso que tem surgido. Mas nada de comercializacdo significativa,
regular. [...] as vezes nos da muito mais trabalho do que resultado, de fato, é isso que
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acontece, sabe? E a gente faz, sem problema, porque a gente entende que é importante
e tal né. Mas ndo é algo que que tem algum significado do ponto de vista econémico,
dentro do processo, no momento (Alvi Longhi, Vacaria).

O café com Panc também relatou ser fornecedor de Pancs que adquire nas feiras e
revende a curso de gastronomia da PUC, atuando como intermediario. Contudo, essa relacéo
foi relatada acontecer muito esporadicamente. Mesmo tendo esses dados em mente, a maioria
dos entrevistados entende que ha parcerias com agricultores nos cursos de gastronomia,

conforme Gréfico 8.

Gréfico 8 — Dados totais sobre parceria com agricutlores nos cursos de gastronomia luso-brasileiros

H& parcerias com agricultores locais?

= Ndo sabe Ndo = Sim

Fonte: Elaborado pela autora.

Entretando, quando os dados dos paises sdo analisados isolados, percebe-se que ha
maior grau de entendimento sobre o processo de compra por parte dos alunos no caso brasileiro,
por isso, entrevistados em Portugal totalizaram quase a totalidade dos respondentes como “néo
sabe opinar” apresentado no Grafico 9, a seguir. Cabe mencionar que para a contagem dessa
amostra, ndo foram contabilizados a categoria C1 — especialista na area, pois, essas perguntas
ndo constavam em seu roteiro de entrevista. Portanto, s6 estdo contabilizados as respostas dos

entrevistados B1 — Professores e B2 — Alunos e Egressos.
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Graéfico 9 — Dados abertos sobre parceria com agricutlores nos cursos de gastronomia luso-brasileiros

Ha parcerias com agricultores locais?

Brasil M Portugal

? 8
8
7
6 5
5
4 3
3
2 1 1 1
. [ ]
0
Sim Nao Nao sabe opiniar

Fonte: Elaborado pela autora.

Tal qual no caso dos circuitos gastronémicos, essa parceria se da em funcdo de redes
de contato. A maioria dos entrevistados relata o protagonismo de um professor em especifico
nessa ponte. Porém, também foram relatadas na ULisboa algumas parcerias que ocorrem por
intermédio de instituicBes no Instituto Superior Agrario - ISA. Conforme a professora
coordenadora do curso de mestrado em ciéncias gastronémicas comenta, so foi possivel um
abastecimento de Chicharo para suas pesquisas sobre produtos fermentados com ingredientes
da sociobiodiversidade, através de uma associacao de produtores:

O chicharo n&o é facil de comprar. E muito local. E vendido muito caro porque é
vendido em pequena quantidade. Mas, como nds estamos ligados diretamente a uma
associacgdo de produtores que faz parte do projeto também. A partir dai, ndo tivemos
muita dificuldade. Antes disso, ndo era téo facil. Eu ja tinha feito coisas com chicharo,
ja tinha experimentado, mas ndo era tao facil. Eu tinha o nome de um produtor e ele

mandava-me, tinha de encomendar pelo correio e, portanto, nem sempre era facil.
Ele nem sempre tinha. (Catarina Prista, Lisboa).

Essa agenda de pesquisa da professora foi capilarizada em algumas dissertagdes
que ela orientou do curso do mestrado em ciéncias gastrondémicas da ULisboa. Também
em acBes com outras instituicdes que estd vinculada para promover a valorizagdo da
especie: [...] nesse projeto, ndo com o ISA [UlLsboa], mas com o Cooking Lab que é
uma empresa que nos temos, 0 que nos fazemos é ensinar aos produtores e
processadores, formas de utilizar o chicharo de modo a utiliza-los em produtos de
maior valor acrescentado (Catarina Prista, Lisboa). De modo geral, esses projetos
ocorrem com produtores de Alvaiazere, que promove o Festival Gastronémico de

Alvaiazere.
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Figura 57 - Festival gastrondmico do chicharo de Alvaidzere

Alvalazere

19.° FESTIVAL GASTRONOMICO
6 A 8 OUTUBRO 2023

Fonte: Camara Municipal de Alvaiazere (2023).

O que parece ser recorrente é que ndo ha uma diretriz dos cursos ou coordenacdes,
mas, acoes individuais de professores. Estes que, muitas vezes, provocam a participacdo dos
cursos em ambientes institucionais das cadeias produtivas, outro elemento que apareceu como
um importante no processo de relacdo curso X agricultores. Por exemplo, foram relatadas, nos
quatro cursos pesquisados, atividades dos cursos em feiras gastrondmicas, feiras de produtores
ou eventos organizados por associacdes de produtores e governos. Conforme fala da Professora
Nicole da UFPel:

De que maneira entdo [...] a gente tenta fazer com que isso entre na realidade do
aluno? dentro de vivéncias, que séo os espacos académicos onde a gente consegue
promover esse tipo de discussdo. Semana académica, visita técnica e discussdo em
aulas onde isso € pertinente, ndo previsto necessariamente dentro do projeto
pedagdgico, mas interlocucdo com o conteGdo programatico (Nicole Weber
Benemann, Pelotas).

Exemplo que foi bastante referenciado ¢ o caso da participacdo do curso de
gastronomia da UFCSPA em diversas atividades relacionadas as cadeias produtivas, como: a)
Grupo de trabalho - GT de gastronomia do estado do Rio Grande do Sul, organizado pelo
governo do estado entre 2011 e 2014 que reunia agricultores, chefs, professores e pesquisadores
para pensar em estratégias para promogéo da gastronomia local no estado e promoviam diversos
projetos a partir disso; b) envolvimento do curso com o Instituto Brasileiro de Olivicultura —
Ibraoliva, integrando projetos como o painel sensorial de azeites de oliva brasileiro promovido
pelo MAPA e participacdo na execucdo de coquetel de degustacdo de preparacdes com azeite
de oliva na Abertura da colheita do azeite, promovida anualmente pela Secretaria da

Agricultura, Pecuéria, Producdo Sustentavel e Irrigacdo do Rio Grande do Sul - Seapi e Instituto
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Brasileiro de Olivicultura — Ibraoliva (Figura 58); c) envolvimento do curso com eventos da
Associagdo Galcha de Laticinios - AGL e a Camara setorial do leite, colaborando em eventos
de Concurso de queijos artesanais do Rio Grande do Sul promovido pela associa¢do em parceria
com Emater/RS SEBRAE/RS?. O evento tem também apoio de chefs na condicéo de jurados,
como por exemplo, o chef Rodrigo Bellora, e promove uma feira no espago do concurso aberta
ao publico para que os agricultores tenham espaco para comercializacdo dos seus produtos. Ela
ocorre da cidade de Porto Alegre e esta na terceira edicéo.

Esses trés exemplos foram citados por professores, alunos e egressos do curso, como
experiencias que serviram para aproximar o curso dos agricultores, trazendo o contato dos

alunos com as demandas e dificuldades préaticas dos agricultores nos sistemas alimentares.

Figura 58 — Ccurso de queijos artesanais do Rio Grande do Sul

S - g T Sixog :é
Fonte: AGL - Associacdo Gaucha de Laticinistas e Laticinios, 2024. Legenda: (A) Cartaz de divulga¢&o do evento
2024. (B) parte do juri que participou do concurso em 2023, Chef Rodrigo Bellora, a esquerda.

Também foi relatado que nessas experiéncias, professores conheceram agricultores ou
representantes de instituicdes que posteriormente viraram parceria para algum projeto, como é
0 caso do Danilo Gomes, funcionario da Secretaria da Agricultura, Pecudria, Producdo
Sustentavel e Irrigacdo do Rio Grande do Sul (Seapi), que relata ter conhecido a professora
Isabel Machado em um evento sobre os azeites gauchos promovido pela Secretaria em parceria

com o Ibraoliva, em que a professora levou uma turma. Desse contato surgiu a parceria do

2 Mais informaces em: https://www.agl.org.br
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curso em colaborar com os concursos de queijos e doce de leite da Associacdo Gaucha de
Laticinios - AGL. A parceria funciona da seguinte forma, conforme a professora Isabel:

Inclusive assim, todo ano existe um concurso da AGL de queijos: Associagdo Galcha
de Laticinios, que o curso de gastronomia aqui da UFCSPA sempre ajuda na
montagem do evento, né? Tipo mao de obra mesmo para cortar 0s queijos, para servir
pros jurados. E os alunos participam bastante e a gente ganha depois, digamos assim,
como pagamento, pegamos 0s queijos que a gente congela e a gente usa durante um
semestre. Alids, esses queijos salvam as nossas aulas, né? Ajudam bastante (Isabel
Machado, Porto Alegre).

Figura 59 ‘pCurso de gaistro\nom:a da UFCSPA na Abertura da coIhelta do azeite em 2020
: v TENRRRRI U [ A N p W - .

Fonte: Acervo pessoal (2020). Legenda: Professora Isabel Machado com turma de alunos que preparou
degustacdo de produtos com azeite de oliva na Abertura Oficial da Colheita da Oliva em Cacapava do Sul em 06
de marco de 2020.

Portanto, essa parceria s acontece através do esfor¢o de uma professora em fazer com
que o curso participe desses eventos em que atores das cadeias produtivas estdo presentes. As
instituicOes governamentais e associacfes de produtores tambeém parece um elemento
importante para acOes desse tipo serem realizadas. Um pouco na perspectiva das cadeias
Gastronémicas Curtas Sinérgicas de Zaneti (2017), que também ocorrem nos circuitos

gastrondmicos luso-brasileiros vistos anteriormente.
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Professores da Universidade Federal de Pelotas - UFPel relataram que eles tem projetos
de extensédo sobre hortas urbanas e Arranjos produtivos locais — APLs, portanto, tem parceria
com cooperativas de agricultores, nomeadamente, a ArpaSul que organiza a Feira organica na
cidade (Figura 30). Ao passo em que em Coimbra, no Instituo politécnico - IPC, as
aproximagdes com agricultores pareceram ocorrer sem instituigdes, mas por conta dos
professores que estdo engajados nos espagos de feiras e em contato com atores das cadeias
produtivas. Por exemplo, o professor Paulo Queiros, entrevistado no recorte dos circuitos
gastrondmicos que tem restaurante e por isso, consegue trazer uma perspectiva das cadeias
produtivas ao curso. Além disso, a professora Marcela complementa que o envolvimento dos
agricultores no curso serve, em boa medida, para plantar a semente de novas parcerias sendo 0s
alunos potenciais consumidores:

[...] A Catarina Costa é nossa fornecedora de rebentos luso, e depois a gente também
tem parceria de trazé-la para formar novos consumidores do produto. Entdo, os
alunos que a gente forma depois também ja vao com essa referéncia do fornecimento
dela. A gente meio que faz o ciclo. A gente compra, a gente usa, a gente apresenta.

Depois, quando eles [alunos] saem, v@o continuar a consumir (Marcela Lima,
Coimbra).

4.3 TRAJETORIA DO INGREDIENTE

Para entendermos a trajetoria de inser¢do dos alimentos da sociobiodiversidade é
necessario que se entenda como os cursos funcionam. Conforme apresentado no Quadro 3
anteriormente, foram analisadas 4 institui¢bes: IPC, ULisboa, UFCSPA e UFPel Embora um
deles seja de nivel de mestrado, e os demais nivel de graduacdo (no Brasil e em Portugal),
realizou-se a mesma metodologia, portanto, serdo elaboradas analises sobre as semelhancas e

diferencas desses cursos.

4.3.1 Como Sao 0S cursos?

Cada curso selecionado esta alocado em uma faculdade e area do conhecimento
distinta. Enquanto os cursos do Rio Grande do Sul estdo alocados em faculdades relacionadas
a area da satde: UFCSPA (nutricdo) e UFPel (nutrigdo), o curso de licenciatura em gastronomia
do IPC esté vinculado a Escola Agraria com pareceria da Escola Superior de Educacdo, Escola

Superior de Tecnologia da Saude e Escola Superior de Tecnologia e Gestdo. J& 0 mestrado da
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ULisboa e Nova, fruto da parceria entre as duas universidades, envolve o: Instituto Superior de
Agronomia — ISA na ULisboa e Faculdade de Ciéncias e Tecnologia na Nova. Essa mescla de
campos do saber indica a multidisciplinariedade dos cursos que percorrem teorias e ferramentas
de diversas areas.

Nesse sentido, 0s cursos, tanto no Brasil, quanto em Portugal, foram definidos pelos
entrevistados como generalistas, na medida em que se dedicam a estudar diversas culturas
gastrondmicas, ndo conseguindo se aprofundar em elementos locais. 1sso ocorre também em
funcdo do tempo de curso, que no caso da UFCSPA, UFPel e IPC ¢é entre 5 e 8 semestres. O
mestrado da Nova e ULisboa é de 4 semestres. Ainda assim, os 19 (100%) entrevistados
(professores, alunos e egressos) afirmaram que 0S cursos aos quais estavam vinculados
trabalham técnicas, ingredientes e preparos tradicionais das regides em que estao inseridos.

Em relacdo a grade curricular, todos os cursos apresentam disciplinas que tratam sobre
a cultura local em que estéo inseridos, como, Gastronomia galcha e Gastronomia brasileira na
UFCSPAZ; Docaria e Cozinha brasileira na UFPel*; Cultura Gastrondémica em Portugal no IPC;
Gastronomia e Produtos Tradicionais Portugueses na ULisboa. Mesmo assim, nenhuma das
disciplinas dos cursos estudados no Brasil e em Portugal tem a palavra “sociobiodiversidade”
no titulo. Essas informacdes estdo apresentadas nos Quadros a seguir estdo representados a

matriz curricular com as disciplinas ofertadas por cada curso.

3 A grade curricular aqui apresentada apresenta o novo projeto pedagdgico que aprovou a transicdo do curso de
tecnologo para bacharel, aumentando de 5 para 8 semestres 0 curso.
4 A grade curricular e o plano pedagdgico do curso da Upfel esta atualmente em reformulagio.
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Semestre Disciplina Carga Horaria Semestre Disciplina Carga Horaria
Quimica e Bioquimica Culinaria | 60 Panificacéo | 60
Microbiologia de Alimentos 45 Confeitaria 60
0
Saude Coletiva 45 4 Enologia e Bebidas 30
Mercado de Trabalho com Alimentos 30 Tutoria 4 15*
1° Lingua e Cultura Italiana na Gastronomia 45 Analise Sensorial de Alimentos 45
Historia da Alimentacéo 45 Estagio em Confeitaria 150
Metodologia da Extenséo 45 Gastronomia Africana e Afro-brasileira 45
Bioética 30 Gastronomia Gaucha 60
Tutoria 1 15* Tecnologias de Alimentos 60
Técnicas Culinérias | 120 Gestdo em Gastronomia 45
50
Higiene e Seguranca na Producdo de Alimentos 45 Direito e Legislagdo Aplicada a Gastronomia 30
Métodos e Técnicas de Conservacdo de Alimentos 60 Redacdo Académica 30
2° Planejamento Fisico e Organizacional 30 Lingua e Cultura Inglesa na Gastronomia 30
Antropologia da alimentacéo na Gastronomia 45 Tutoria 5 15*
Lingua e Cultura Francesa na Gastronomia 45 Gastronomia Europeia e Enogastronomia 120
Responsabilidade Social 45 60 Gastronomia Brasileira 60
Tutoria 2 15* Gastronomia Vegana 45
%0 Organizacao de Eventos e Servicos 45 Metodologia de Ensino para a Gastronomia 45
Técnicas Culinérias Il 90 Desenvolvimento de Novos Produtos 45
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Quimica e Bioguimica Culinaria Il 60 Marketing em Gastronomia 45

Leitura e Interpretacdo Textual em Lingua Inglesa | 30 Trabalho de Concluséo do Curso 1 30
Identidade Regional dos Alimentos 60 Tutoria 6 15*
Sociologia da Alimentacdo na Gastronomia 30 Gastronomia das Américas 45
Tutoria 3 15* Panificacéo I1 60

Estagio em Técnicas Culinarias 150 Gastronomia Oriental 45

Nutri¢do para Gastronomia 45 70 Gastronomia Hospitalar 60

Relagdes Etnico-raciais 45 Gastronomia e Hospitalidade 30

Metodologia Cientifica 30 Planejamento Estratégico 45

4° Lingua e Cultura Hispano Americana na Gastronomia 45 Tutoria 7 15*
Panificacéo | 60 Trabalho de Concluséo do Curso 2 15

Confeitaria 60 Projetos Gastronémicos 60

Enologia e Bebidas 30 8° Estagio em Gastronomia Social 150

Tutoria 4 15* Estagio em Panificacao 150

Tutoria 8 15*

Fonte: Elaborado pela autora.
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Semestre Disciplina Carga Horéria Semestre Disciplina Carga Horéria

Alimentacdo, histéria e cultura 60 Gestdo de custos em gastronomia 30

Ambientacdo, fluxos, layout, equip. E utens. 30 3° Gestdo de recursos humanos 30

Cozinha cléssica 30 Panificacdo e confeitaria avancada 60

1° Merceologia dos alimentos 30 Cozinha brasileira 120

Microbiologia e higiene de alimentos 30 Cozinha internacional IV 60

Nutricéo e quimica dos alimentos 30 40 _ Docaria 60

Técnicas de base,conserv, preparo e coccao | 120 Etica, sustentabilidade e meio ambiente 30

Boas praticas na producéo de alimentos 120 Gestdo de alimentos e bebidas 30

Cozinha internacional | 60 Servicos de saldo, atendimento e eventos 60

20 Enologia e enogastronomia 60 Anélise sensorial 45

Panificacdo e confeitaria basica 60 Cozinha contemporénea 60

Planejamento e engenharia de cardapios 60 50 Desenvolvimento de produtos e food design 30

Téc de base, conservacdo, preparo cocgéo Il 60 = Empreendedorismo e desenvolvim. de negécios 30

Bases de seguranca alimentar e nutricional 30 Estagio curricular supervisionado 153

30 Bebidas e cafés 60 Gestdo de marketing de negdc. de alimentacdo 30
Cozinha internacional Il 60
Cozinha internacional 111 90

Fonte: Elaborado pela autora.
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Semestre Unidade curricular E(S:T Semestre Unidade curricular ECTS
Capital Humano na Industria Turistica Hoteleira 3 ” Cozinha de Portugal 4
Microbiologia e Seguranca Alimentar 6 Cultura Gastronémica em Africa 6
Produc6es Agropecuarias 3 Anélise Sensorial 4
1° Quimica Alimentar e Gastronomia Molecular 6 Coaching, Lideranca e Desempenho de Equipas 3
Técnicas de Cozinha 4 Cozinha Africana 4
Técnicas de Padaria 4 40 Cozinha Oriental e Americana 4
Técnicas de Pastelaria 4 Cultura Gastronémica na América e Asia 6
Conservagdo e Transformacao de Produtos Agropecuérios 3 Marketing Aplicado 6
Cultura Gastrondmica em Portugal 6 Organizacdo de Eventos e Protocolo 3
Cultura Gastronémica na Europa 6 Bebidas - Origens e processos de producéo 6
2 Metodologias de Investigagio em Gastronomia e Turismo 6 Engenharia de Menus 6
Métodos Quantitativos Aplicados & Gastronomia e Turismo 3 5o Enogastronomia 6
Nutricao 6 Gestdo de Empreendi’me_ntos Turisticos e 6
Gastrondmicos
Analises Fisico-Quimicas de Alimentos 6 Turismo Gastronémico 6
%0 Captura, Producdo, Transformacdo e Conservacao do Pescado 4 & Planeamento Estratégico de Projetos Gastronémicos 3
Controlo de Custos 6 Estagio/ Projeto Gastronémico 27
Cozinha da Europa 4

Fonte: Elaborado pela autora.



Quadro 23 — Matriz curricular curso Mestrado em ciéncias gastrondmicas ULisboa/ NOVA
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Semestre Disciplina ECTS Semestre Disciplina ECTS
Bioguimica dos Alimentos 4.0 Alimentos Fermentados 3.0
Gastronomia e Produtos Tradicionais Portugueses 2.0 Desenvolvimento de Produtos Alimentares 25
Gastronomia Molecular | 4.0 Gastronomia Molecular 11 4.0
Historia da Alimentacéo 2.0 Hidrocoléides na Alimentagao 35
10 Microbiologia e Seguranga dos Alimentos 4.0 2° Marketing da Gastronomia 3.0
Producgdo Alimentar e Processos de Trabalho em Restauracéo 2.0 Matérias Primas 6.0
Quimica dos Alimentos 4.0 Nogdes de Fisiologia, Nutricdo e Dietética 2.0
Reologia e Textura de Alimentos 2.0 O Vinho na Gastronomia 2.5
Seminarios | 4.0 Seminarios I 35
Técnicas de Andlise Sensorial 2.0 30 Dissertacdo em Ciéncias Gastrondmicas 50.0
4° Seminarios IV 5.0 Seminarios 111 5.0

Fonte: Elaborado pela autora.
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4.3.2 Como ocorre a compra institucional?

Os cursos tém aulas teoricas e praticas. Nas aulas praticas, ocorrem experimentacées
nos laboratérios de gastronomia. Por isso, 0s cursos precisam comprar ingredientes como
recursos didaticos dessas aulas. Os cursos no Brasil e em Portugal tém processos de compra
similares para as aulas pratica. Isso porque elas sdo realizadas em setores especificos que lidam
com essa demanda. Ambos o0s casos enfrentam um processo burocratico. No caso do IPC, as
aulas ocorrem na Escola de Hotelaria, parceira do curso, portanto, ndo é o IPC que lida com
essas compras.

Segundo os entrevistados, em Portugal, o setor responsavel pelas compras tem processos
padronizados que limitam as escolhas. Foi relatado que a maioria dos ingredientes € comprado
em grandes superficies (redes de supermercados) e ha pouquissima compra direta de agricultes
locais, conforme Professora Marcela comenta:

A gente [professores] ndo interfere muito no processo de aquisicdo. Mas é como em
um restaurante: vocé tem um fornecedor, faz pedido, e ele vai buscar. Nao tem muito
aquela coisa “ah eu quero que seja esse fornecedor, porque a produg¢do é assim,
assim e assado ” ndo tem muito isso. “Eu quero este porque o micro produtor” Ndo.
A gente sé tem um fornecedor nesse sentido, que é o fornecedor de rebentos a

Catarina Costa, que é a nossa fornecedora de rebentos luso. [...] Entdo ndo ha muita
escolha (Marcela Lima, Coimbra)

Essa setorizacdo e o fato de estar alocado em outra instituicdo, gera um afastamento
do processo de compra e professores, que, ndo podem escolher os ingredientes. Ao mesmo
tempo, impacta que alunos ndo saibam com clareza como ocorre 0 processo de compra, algo
verificado nos dados da investigacao.

O processo de compra na UFPel e UFCSPA segue as mesmas diretrizes. Porém por se
tratar de Universidades Publicas, hda um modelo padrdo a ambas, porque, envolve verba publica.
Portanto, € feito para ser transparente e poder ser consultado por qualquer cidaddo nos locais
de prestacdo de contas publicas do governo. Por isso, os estudantes brasileiros souberam
explicar melhor como funcionavam as compras. Entretanto, as mesmas dificuldades
apareceram porque mesmo diferentes, 0s processos geram praticamente as mesmas barreiras
aos produtores locais. Por isso, quando perguntados se 0s cursos tinham acesso a alimentos
locais para as aulas préticas, os resultados foram bastante dispersos trazendo muita abstengdo

(21% ndo sabe ou n = 4), Gréafico 10 e 11, a seguir.
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Graéfico 10 — Compra de alimentos locais para aulas pratcas nos cursos luso-brasileiros pesquisados

H4& acesso a alimentos locais para as aulas praticas?

Pouco
10%

= Ndo sabe = Ndo Pouco = Sim

Fonte: Elaborado pela autora.

Gréfico 11 — Compra de alimentos locais para aulas pratcas nos cursos em Brasil e Portugal

O curso de gastronomia que esta vinculado tem acesso a alimentos locais para as aulas
praticas?

Brasil W Portugal
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Fonte: Elaborado pela autora.

Portanto, os dados comprovam esse distanciamento entre produtores locais e 0s cursos.

Essa burocracia nas universidades leva o processo de compra ter duas principais universidades

modalidades. Conforme Morgana que atua como técnica em alimentos e laticinios e esta
envolvida no processo de compra da UFCSPA, explica:

Atualmente a gente trabalha com a modalidade de licitagdo. Entdo hoje nos

conseguimos comprar alguns insumos frescos, mas basicamente sdo insumos secos,

que sdo comprados via licitagdo. E cartdo corporativo. Que, esse cartdo acaba sendo

utilizado em mercados maiores daqui e mercado publico. (Morgana de Marco, Porto
Alegre).
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O resultado dos pregdes (ou licitagdes) muitas vezes atrapalha as dinamicas das aulas.
Seja por ndo conseguirem fornecedores que queiram entregar pequenas quantidades nas
universidades, seja pela qualidade que muitas vezes nédo € a ideal planejada pelos professores
para a didatica das aulas. Assim, tanto entrevistados da UFCSPA quanto da UFPel relataram
que o cartdo coorporativo é a modalidade que acaba sendo mais utilizada, tendo como
fornecedor as grandes redes de supermercado. Portanto, o principal local de compras, hoje, séo
0S supermercados.

Esses supermercados conseguem suprir a burocracia exigida: nota fiscal no ato da
compra. Além de serem convenientes na medida em que a equipe da universidade responsavel
pelas compras vai até um local realizar todas as compras de uma vez. Nessa modalidade de
compra (cartdo coorporativo), foi relato que o setor de compras fica responsavel pela logistica
de entrega (nesse caso, ida até o local de compras). Enquanto nas licitacfes, a entrega fica sob
responsabilidade das empresas. Essas licitagBes geralmente atraem intermediarios. Foi relatado
que elas tem baixo grau de insercdo de cooperativas ou produtores locais pelas condig¢oes
estipuladas nos editais.

Ainda sobre esse processo, foi questionado sobre a possibilidade de encaixar esse
material didatico (os ingredientes) nos modelos de compras facilitados de Agricultores
familiares, nomeadamente, a politica brasileira de alimentacdo escolar: PNAE®®. Morgana
relatou que esse processo para a compra de materiais didaticos, ainda que se trate de alimentos,
ndo esta prevista no programa, portanto, € um caminho que ainda precisa ser estudado. Com
isso, ela tem se dedicado a pesquisar possibilidades, mas, isso leva tempo. Nesse sentido, o que
ela relata sdo barreiras da propria instituicdo em alterar os processos. Afinal, demanda muitos
esforgos para criar mecanismos nessas institui¢es, conforme corrobora o coordenador do curso
de gastronomia da UFCSPA: Eu acho que a questdo das compras [...Jeu acho que falta muito
também os cursos buscarem, porque é muito mais facil ir ali no supermercado comprar tudo
ali (Juliano Garavaglia, Porto Alegre).

Esse caminho também foi relatado pela professora Nicole da UFPel que relata que a

tentativa de encaixar as compras de alimentos nesses programas foi barrada pela reitoria por

 PNAE - Programa Nacional de Alimentagao Escolar foi lancado pela Lei n° 11.947, de 16/6/2009 que determina
repasse de recursos do governo federal reservado a alimentacdo dos estudantes nas instituicbes de ensino no
nivel municipal, estadual e federal. O Art. 14 da Lei estabelece que, no minimo, 30% do valor desses recursos
deve ser investido na compra direta de produtos da agricultura familiar, medida que estimula o desenvolvimento
econdmico e sustentavel das comunidades. Para que isso ocorra, as universidades desenvolveram mecanismos
de compra simplificados.
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entender que o destino das verbas € diferente. Ou seja, quando a universidade destina recursos
financeiros para compra de material didatico, a verba € de ensino. Quando esses recursos sdo
alocados para alimentacdo escolar, a verba vem da assisténcia estudantil, e esses programas
estdo destinados apenas a esse auxilio, impedindo a insercdo das compras de insumos das aulas

de gastronomia nesses programas.

4.3.3 Como ocorre a insercao?

A partir disso, entende-se que a insercdo de alimentos da sociobiodiversidade pode
ocorrer no ensino, na forma de contetdo (em aulas tedricas ou praticas) ou como mercadoria,
na forma de recursos didaticos das aulas praticas, podendo representar um espaco de
comercializacdo aos agricultores. Além do ensino, essa insercdo pode ocorrer ainda em projetos
de pesquisa ou projetos de extensao.

Os dados da pesquisa indicam que, entre ensino, pesquisa e extensdo, esses alimentos
aparecem mais em acdes de extensdo®!, tais quais, visitas técnicas, eventos de associacdes,
conforme visto anteriormente, e eventos promovidos pela propria universidade. Conforme o
relato da professora da ULisboa:

As vezes também nas unidades curriculares de seminérios sdo convidadas varias
pessoas de varias areas. A ideia das unidades curriculares dos seminarios é
precisamente alargar horizontes. E utilizar a unidade curricular para alargar horizontes
para la daquilo que é o curriculo base do mestrado. E nesse sentido, ndés procuramos
trazer gente [...] se calhar temos contacto com a parte dos cereais com cereais
autoctones. Fala de pdo, de trigo barbela, por exemplo. Tem contacto com alguns

vegetais e convida as pessoas de varios sitios a falar ndo sé nessas &reas, mas também
inclui coisas como esta (Catarina Prista).

Sobre 0 ensino, a maioria (42% dos entrevistados ou n = 8) considera que séo utilizados
ingredientes da biodiversidade local nos cursos de gastronomia, embora muitas ressalvas
tenham sido feitas. Mesmo depois de responder “Sim”, foi frequente que muitos entrevistados
trocassem a resposta para “Depende” (11% ou n = 3) ou “Pouco” (26% ou n = 5), trazendo
novamente uma critica sobre o baixo volume de insercdo de produtos da sociobiodiversidade

nas aulas dos cursos de gastronomia. Essa critica ocorreu muito mais nos casos brasileiros, que

61 Atualmente, muitas dessas agBes podem ser relacionadas ao ensino em funcdo da recente curricularizagio da
extensdo nas universidades brasileiras. De todo modo, consideraremos aqui 0 ensino apenas como as aulas
praticas e tedricas.
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tiveram apenas um respondente “sim” enquanto 7 entrevistados responderam que sim em

Portugal. Esses dados sdo apresentados no Gréafico 12, a seguir:

Graéfico 12 — Insercao de alimentos da biodiversidade local em disciplinas praticas dos cursos luso-
brasileiros pesquisados

Alimentos da biodiversidade s&o utilizados em disciplinas praticas no curso de
gastronomia que esté vinculado?
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Fonte: Elaborado pela autora.

A principal questdo que fazia com que professores, alunos e egressos ficassem reticentes

é que ha inser¢des pontuais, que ndo sdo nem regulares, nem consistentes. 1sso fica evidente
nos dados das falas, a seguir:

Quadro 24 — Insercéo de produtos da biodiversidade local nos cursos pesquisados

Trecho Fonte
Muito pouco. Eu vou dar um exemplo: é possivel que a gente consiga alguma coisa de .

Nicole
PANCs dentro de um pequeno mercado em que a gente trabalha com encomenda e Benemann
consegue. Mas ai a gente vai sempre trabalhar na categoria de iguaria ou de '

. . . Pelotas

ingrediente especial [...]
Ricardo Yudi,

Eu diria que é, talvez, sei 14, 5% do que a gente faz

Porto Alegre.

Entdo, da forma que a universidade publica consegue trabalhar, acredito que sim [...]

entdo acho que a gente acaba fazendo uma substitui¢céo e usa muitos produtos locais, Alc;’(i?gtl:seto,
mas como eu falei depende muito da disciplina, da aula.
Isso eram mais projetos dos alunos que faziam. Caso justifique-se, obviamente, e caso | Paulina Mata,
fosse a escolha deles, havia acesso. Lisboa
N&o. Muito pouco! Eu assim confesso pra ti que pensando nesse ponto de vista assim Carolina
eu tento recapitular em muita coisa que a gente acabou até vendo de outros biomas, Nicoli, Porto
mas daqui do Rio Grande do Sul quase nada na verdade. Alegre
Sdo. Os produtos locais sdo trabalhados. Agora a questao, é que eles poderiam ser Jodo Pedro,
mais trabalhados. Coimbra

Talvez durante as aulas praticas alguns alimentos eram mais locais, mais
relacionados com que o povo de Coimbra utilizava, mas ndo que era um fato muito
expressivo nas aulas, que botavam énfase nisso.

Pedro Morais,
Coimbra

Fonte: Elaborado pela autora.
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by

Esses relatos sdo associados a quantidade de ingredientes da sociobiodiversidade
inseridos em comparacdo aos demais, especialmente, nas aulas praticas. Os entrevistados
indicaram que esses alimentos sdo mais trabalhados em disciplinas teoricas (80% sim) que

praticas (42% sim). Conforme apresentado nos Graficos 13, 14 e 15, a seguir.

Gréfico 13 — Insercéao de alimentos da biodiversidade local em disciplinas teéricas (Portugal)

Alimentos da biodiversidade local sdo tema de disciplinas teéricas do curso?

= Sim = Ndo N3o é o foco

Fonte: Elaborado pela autora.

Gréfico 14 — Insercéo de alimentos da biodiversidade local em disciplinas teéricas (Brasil)

Alimentos da biodiversidade local sdo tema de disciplinas teéricas do curso?

9% 9%

= Sim Nao N&o sabe opinar

Fonte: Elaborado pela autora.
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Gréfico 15 — Insercédo de alimentos da biodiversidade local em disciplinas tedricas nos cursos luso-
brasileiros pesquisados

Alimentos da biodiversidade local sdo tema de disciplinas tedricas do curso?

= Sim = Ndo N&o sabe opinar = N&o é o foco

Fonte: Elaborado pela autora.

Isso parece ocorrer, segundos os entrevistados, porque os cursos tém enfoques de
passar por diversas culturas gastronémicas, entdo, os principios da gastronomia sociobiodiversa
eram mais transversais que, necessariamente, o tépico principal das disciplinas. A pesquisa
converge aos dados de Soares, Figueiredo e Sa (2021) indicando que cozinhas internacionais
sdo destagque nesses cursos, mesmo que haja disciplinas sobre culturas locais nos quais estdo
inseridos.

Ndo foram registradas disciplinas com objetivo de trabalhar alimentos da
biodiversidade local ou sociobiodiversidade nos curriculos. Por isso, muitas vezes, a
sociobiodiversidade aparecia em disciplinas um tanto quanto inusitadas. Ainda que muitos
tenham citado disciplinas “obvias” como cozinha brasileira ou portuguesa, foi bastante
recorrente relatos de que disciplinas teodricas ou préaticas, com outros focos trabalhavam

alimentos da sociobiodiversidade. Essas disciplinas citadas estdo apresentadas no Quadro 25, a

sequir.
Quadro 25 — Disciplinas que trabalham produtos da biodiversidade local nos cursos pesquisados
Curso Disciplinas
Alimentos fermentados, Seminério, Producdo alimentar do
ULishoa processo de trabalho em restauracdo, Gastronomia molecular I e 11,

Matérias-primas.
Produc6es agropecudrias, Gastronomia molecular, Analise
sensorial.
Identidade dos alimentos, Planejamento de Cardapios, Producédo de
UFCSPA : ;
Eventos, Antropologia dos alimentos.
UFPel Gastronomia Contemporanea.

IPC
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Fonte: elaborado pela autora.

Embora todos 0s cursos possuam um projeto pedagdgico que é seguido pelos
professores, surgiram muitos relatos que professores influenciaram alunos a refletir sobre os
sistemas alimentares e alimentos da sociobiodiversidade mesmo em disciplinas sem esse
objetivo principal. Muitas vezes, nessas aulas de quimica ou gastronomia molecular, por
exemplo, eram trabalhados ingredientes da sociobiodiversidade quando o objetivo da aula era
falar sobre extracdo de compostos fendlicos. Nesse sentido, além de depender muito do esforco
do professor da disciplina, as falas mostram como a tematica era transversal, muito mais numa
versdo tedrica do que pratica. Por isso, os professores dos cursos entendem que o discurso
tedrico sobre insercdo de produtores locais e valorizagdo de ingredientes nativos esta bastante
desalinhada com a pratica exercida nas universidades, conforme a professora da UFCSPA

comenta:

Entdo a gente procura trabalhar, mas a nossa politica de compras aqui inviabiliza,
digamos, que realmente a gente consiga, na pratica, executar o que a gente fala. [...]
Entdo isso € uma coisa que me incomoda bastante. Me incomoda. Porque parece que
é uma coisa pra inglés ver assim. E uma coisa que fala pro aluno muito bonitinho,
mas ndo é. Nao consegue na pratica (Isabel Machado, Porto Alegre).

Em relagdo a projetos de pesquisa com alimentos da sociobiodiversidade foram
identificados mais pesquisas nas universidades portuguesas que nas brasileiras. No IPC, foram
citados projetos de pesquisa e desenvolvimento de produtos, com o IDEAS4life®?, no qual sdo
pesquisados propriedades e usos de alimentos da sociobiodiversidade como a camarinha
(Corema album) liderado pela Professora Aida Moreira da Silva, citada anteriormente na fala
da entrevista Julia (Moreira-da-Silva; Barroca, 2021).

Um dos recentes trabalhos publicados sobre a espécie indica sua importancia na cultura
portuguesa alertando que séo necessarios esforgos para sua conservagao, promovendo praticas
sustentaveis de escalonar seu cultivo, incentivando investigacdes de possibilidades de usos nas
dietas e usos tradicionais associados a elas, desenvolvimento de produtos, envolvendo chefs e
industrias alimenticias, promovendo e disseminando conhecimento sobre ela. Para isso, 0
estudo indica que sdo necessarias intervengdes no ensino e na gestdo pablica, impulsionando

essas acoes (Cunha et al. 2024).

62 Disponivel em: https://ideas4life.pt/index.php/press/.
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Figura 60 — Camarinha

N:V‘ ~-d, ‘rnn st sl 1 97:4' :‘L
Fonte: (A) Cedido por Aida Moreira da Silva (2022); (B e C) Acervo da pesquisa (2023). Legenda: (A) Geleia de
camarinha produzido no &mbito do projeto IDEAS4L.ife (B) Camarinha (C) Expedigdo para colher camarinhas em
maio de 2023 com professora Aida Moreira da Silva e Maria Jodo Barroca.

Também foram identificados projetos com plantas halofitas portuguesas,
principalmente, salicérnia (Salicornia perennans e Salicornia europaea) e a sarcocérnia
(Sarcocornia perennis). Inclusive, um dos resultados desses projetos, o desenvolvimento do sal
verde produzido com essas espécies, foi relatado ser utilizado nas aulas praticas do curso de
gastronomia do IPC. Outros resultados com esses alimentos foram publicados como Pereira et
al. (2022) que desenvolvem snacks salgados e em Barroca et al. (2023) com desenvolvimento
de pdo, ambos produtos com o sal verde, analisando seus beneficios a salde, especialmente na
reducdo da presséo arterial quando comparado aos efeitos do sal de cozinha comum.

Outra referéncia importante é o projeto de impulsionar a producdo de Trigo Barbela
de Diogo Amorim, da padaria Gleba, ter surgido a partir de sua experiéncia como aluno do
curso de mestrado em ciéncias gastrondmicas na Nova e ULisboa. Embora néo tenha concluido
sua formac&o, cabe mencionar seu projeto porque, de fato, Diogo conseguiu levar sua pesquisa
para além das portas das universidades. Na UFCSPA e UFPel foram identificados mais projetos
em que as universidades sdo parceiras, do que efetivamente, lideres de pesquisas com alimentos
da sociobiodiversidade. Por exemplo, foi relatado que ambas as universidades participaram do
projeto de desenvolvimento de receitas com Butid (Butia cararinensis, B. eriospatha, B.
odorata, B. yatay) para o Livro de Dutra et al. (2021) promovido pela Embrapa e Rede dos

Butiazais.
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A partir desses exemplos percebeu-se que 0 éxito em pesquisa com alimentos da
sociobiodiversidade, se deve, em parte, a eles terem apoio de outras &reas de pesquisa. No caso
dos trabalhos do IPC, a professora que lidera esses projetos faz parte do departamento de
quimica da universidade e leciona em cursos de engenharia alimentar nos quais teve suporte de
laborat6rios e incentivo para pesquisa com alunos dessas areas.

Nesse sentido, 0 que parece é que a gastronomia ainda ndo tem estrutura como area de
pesquisa, nem de metodologias, nem de aporte financeiro. Tal qual discutido no Capitulo 2, é
comum que outras areas deem esse suporte atualmente. Nao é a toa que o Unico congresso
brasileiro que tem “alimentos da socibiodiversidade” no nome seja promovido pelo Centro
Académico de Nutricdo da Universidade Federal do Parand (UFPR): o Seminario de alimentos
da sociobiodiversidade®. Nos anais desse tipo de congresso, € mesmo nas palestras, € muito
comum estudos de usos e propriedades o uso de alimentos da sociobiodiversidade para
desenvolvimento de produtos na indUstria alimenticia e farmacéutica. Raras sdo as apari¢des de

pesquisas com gastronomos.

4.3.4 A sociobiodiversidade na formacéo do gastronomo

Ao fim e ao cabo, sobre a insercdo de alimentos da sociobiodiversidade na educagéo
gastron6mica, parece que a capacitacdo nas aulas é insuficiente. Ao passo que o contato com
esses alimentos ocorre em outros momentos: na extensdo e pesquisa. Ou ainda, em aulas
tedricas. Por isso, quando os entrevistados foram questionados se consideravam ter capacitacao
nos cursos de gastronomia para trabalhar alimentos da biodiversidade local, ha controvérsia,
conforme apresentado no Gréfico 16, a seguir.

83 Esta na sua quarta edigdo: | em 2021; 1l em 2022; 111 2023, 1V em 2024 e trabalhos dessa investigagdo foram
apresentados nas edices 1l e V.
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Gréfico 16 — Capacitacdo sobre sociobiodiversidade nos cursos luso-brasieiros de gastronomia

Considera que ha capacitagdo nos cursos de gastronomia para trabalhar alimentos da
biodiversidade local na gastronomia?
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Fonte: elaborado pela autora.

Embora tenham mais respostas positivas (38% sim ou n = 10) e (12% pouco ou n = 3),
31% (n = 8) de alunos, egressos e professores consideram que ndo ha capacitacdo, enquanto
19% (n = 5) ndo sabem opinar (a maioria composta por respondentes da categoria Cl1,
especialistas da pesquisa). Talvez uma frase que responda essa pergunta seja a resposta da
professora Marcela “Eu ndo chamaria de capacita¢do. Ha um incentivo, um estimulo. Mas ndao
had uma capacitagdo” (Marcela Lima, Coimbra). Mesmo assim, quando os entrevistados foram
questionados se entendiam que a formacdo em gastronomia contribuia para insercdo dos
alimentos da sociobiodiversidade em restaurantes, a maioria (66% ou n = 17) responderam que

sim, conforme Gréfico 17, a seguir:
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Gréfico 17 — Contribuicao da formacado em gastronomia para inser¢ao da sociobiodiversidade em

restaurantes (viséo da educacdo gastronémica luso-brasileira)

Considera que a formacdo em gastronomia contribui para insercdo de alimentos da
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Fonte: elaborado pela autora.

Isso porque, essa é uma tematica que hoje tem tido destaque na gastronomia, muito

embora ainda permaneca no campo teoérico, conforme a egressa do IPC e especialista

comentam:

[...] € um caminho que ta sendo percorrido, principalmente por quem estuda nessa
area, assim, mas que é muito pouco discutido em outros ambientes. Discutido e aceito,
e tomado em considerac&o. [...]JAs vezes, até a gente mesmo que que estuda e tal, na
pratica, acaba sendo um pouco mais complicado de agir de acordo com o que a gente
pensa (Jalia Commiato, Coimbra).

Acho que as escolas de gastronomia tém um papel formador muito importante. Acho
que eles tém realmente a capacidade de botar uma semente muito importante na
maneira como 0s cozinheiros e padeiros e confeiteiros vao pensar ali na frente. Acho
que o papel deles é extraordinario (Patricia Gomensoro, Lishoa).

Portanto, a formacgdo em gastronomia tem impacto na inser¢do desses ingredientes nas

dietas, contudo, esse é um processo lento, e, que deve “sair da academia” e, idealmente, se

transformar em articulagdes com os governos locais, conforme a pesquisadora Guida Candido

comenta:

Eu penso que o curso da gastronomia, a licenciatura, vai acabar por ter algum
impacto nisso. Acho que os projetos que tém sido [desenvolvidos], [...] esses projetos
alocados a licenciatura, a médio prazo, ndo no imediato, mas a médio prazo e a longo
prazo podem vir a ter repercussao. E eu acho que isso € o ensino, é a formacéo aos
diferentes niveis [...] Coimbra tem a sorte de ter os ciclos todos de estudo em
alimentos. [...] Tem o técnico, tens a licenciatura, tens o mestrado e o doutoramento.
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Ha quase que uma obrigacdo que em termos pedagégicos e de ensino e de
investigacdo, sejam privilegiadas estas areas do conhecimento relacionadas com o
territério, articulando depois com o governo local. Se ndo houver essa articulacéo, e
tem que sempre fazer esse caminho: a academia tem que sair da academia. Mas o
local também tem que saber acolher esse conhecimento. [...] E esta ligac&o que podes
fazer do ensino, da investigacéo, com o poder local. Isso num mundo perfeito (Guida
Candido, Coimbra).

Contudo, essa articulacdo parece extremamente dificil de acontecer, justamente pela

area de gastronomia ser recente, conforme a professora Nicole da UFPel ressalta:

Entdo, tem um outro modelo de articulacdo que também ¢€ tirar a gastronomia do
discurso do pedestal do chef. Ela tem que entrar dentro do espaco da politica pablica.
S6 que eu tenho que conseguir galgar esse espago. Ele ndo existe hoje, pelo menos
em Pelotas, [...] por que isso importa? Porque ai a gente vai tirar esse discurso do
que que é sociobiodiversidade de um campo que € hoje, permeado por chefs e
empresarios, e trazer ele pra dentro do campo académico e permeado para a
sociedade. Trabalhar para o grupo de produtores e ndo s6 no campo da iguaria [...]
(Nicole Benemann, Pelotas).

A partir disso, resta aprofundar nos demais motivos que implicam na baixa insercao

desses alimentos. Por isso, esses entraves serdo discutidos na proxima secao.

4.4 ENTRAVES E DESAFIOS

Os entrevistados relataram entraves semelhantes aos encontrados nos circuitos
gastrondmicos. Por isso, os dados também se encaixam nas trés principais dimensdes do recorte
da restauracdo: entraves na educacdo sobre alimentos da sociobiodiversidade, nos

empreendimentos agricolas e nas cadeias, conforme Quadro 26.



Quadro 26 - Entraves e Desafios na insercé@o de alimentos da sociobiodiversidade na educagdo gastronémica luso-brasileira
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Trecho Sentido Fonte
O conhecimento de quem déa as unidades curriculares, nomeadamente cozinha [aulas praticas]. Porque, naquela Desconhecimento sobre
altura, quem nos dava a formagéo em cozinha, vivia de cozinha, mas eram pessoas pouco conhecedoras. Porque 0s alimentos da Ana Paula,
Coimbra

cozinheiros, ndo estamos a falar de um cozinheiro ou de um chef como a professora Marcela, ndo é? Estamos a falar
de pessoas que sabem cozinhar, mas tem pouco conhecimento, pouca cultura sobre a cozinha e alimentos.

sociobiodiversidade

Uma dificuldade de acesso. Porque, por norma, esses ingredientes séo provenientes de produtores locais que, muitas
vezes, ndo tém visibilidade como grandes empresas. Alguns deles nem sabem como utilizar as redes sociais ou até
mesmo 0s contactos, 0s telemoveis. Ah, e é preciso sermos nds a chegar até eles e a descobrir onde € que eles estdo.
[..] uma questdo de divulgacao. Depois, também pode ser a capacidade de producao, a consisténcia na producao.
Depois as vezes também se a préopria faculdade vai ter facilidade de poder comprar esses recursos, tanto por questdes
financeiras e também por questdes logisticas e burocraticas.

Acesso — divulgacéo
Capacidade produtiva
Logistica
Burocracia das universidades

Catarina Flores,
Lisboa

De uma forma geral, 0 desconhecimento por parte das pessoas. Nao necessariamente no ISA, mas eu acho que de uma
forma geral, se as pessoas ndo conhecem, também ndo podem falar sobre elas.

Desconhecimento sobre
alimentos da
sociobiodiversidade

Catarina Prista,
Lisboa

Eu vou falar outra vez das cantinas escolares, porque é o que eu conheco. Muitas das vezes, 0s préprios cozinheiros
néo estao habituados a trabalhar com alimentos diferentes, ndo estdo habituados a trabalhar com elementos com
alimentos sazonais e isso implica formac&o. As experiéncias que tentam inovar tém que formar as equipas. Eu acho
que esse é um grande entrave. E porque n&o é s6 o consumidor é também as proprias equipas que cozinham que est&o
na restauracdo que tém que ser envolvidas nesses processos.

Desconhecimento
gastrondmico sobre
sociobiodiversidade

Conscientizagao sobre
sazonalidade

Cecilia
Delgado,
Lisboa

Eu acho que a questdo de termos um pessoal capaz. Ou seja, haver capacitacdo das pessoas. Eu acho que a haver um
conhecimento que esses produtos existem. [...], mas eu acho que hoje em dia é dificil para o préprio agricultor entre
aspas ‘perder tempo’ a buscar novos mercados, entdo, ele vai produzir o que ja sabe que vende. [...]Eu acho que o
principal problema atualmente é realmente falar com os agricultores. Eu acho que é muito dificil. Eu acho que eles
estdo a viver um momento muito dificil com os insumos quimicos levantaram o preco, a 4gua estd muito escassa, estao
a viver um periodo de seca. O aumento dos precos dos alimentos ndo implica que os agricultores estdo a ganhar mais.
Muitas vezes € muito pelo contrdrio.

Desconhecimento
gastronémico sobre
sociobiodiversidade

Falta estrutura das cadeias
Prego

Francisca
Feiteira, Lisboa

Acho que depende das pessoas. Quem esta a liderar os projetos. Se néo tiver alguma sensibilidade para a questéo,
para essas questdes todas, vai ser muito dificil. [...] O poder local [...] tem a ver com que cada executivo de quatro
anos define como metas. [...] A raiz esté logo ai. Esté na falta de coeréncia do que se define e do que se pratica.

Respaldo politico

Guida Candido,
Coimbra

Eu suspeito que pode ter questdes politicas. [...] Por exemplo, nas institui¢Ges [...] ndo sei se € por licitagdo, ndo sei
como é que é isso. Nao sei se eles podem comprar de qualquer [lugar]. [...] Por exemplo, eu lembro que a gente foi
fazer uma aula em que tinha que fazer um queijo e precisava do leite cru, mas ai aqui tem uma restricdo com relagéo
a comercializacdo do leite cru, entdo a nossa professora eu sei que ela teve que comprar por fora esse leite, ndo sei 0

Respaldo politico
Burocracia das universidades
Falta de valorizacéao

Julia
Commiato,
Coimbra
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que, entdo, eu imagino que tem ai questdes politicas que com certeza influenciam, mas que eu nao tenho muito
conhecimento sobre elas, mas que eu imagino que existam. Também assim, eu tenho a impressdo de que, apesar de
que existe um esforco por parte de alguns profissionais da area em quebrar esse estigma, ainda existe muito um
estigma da gastronomia francesa, ou da gastronomia elegante. [...] entdo acabam perseguindo muito esse ideal e por
causa disso, eventualmente, algumas coisas ficam de fora, que ndo desperta tanto interesse comercial, talvez. No
sentido de “ah, se eu vou abrir um restaurante, o que que vende?” “O que que as pessoas procuram?”’

Politica e desinformacéo

Respaldo politico
Desconhecimento sobre
alimentos da
sociobiodiversidade

Julia Anbnima,
Coimbra

Burocracia no processo de compra da institui¢éo publica. E essa questdo de legislagio que esta nos limitando, de
certa forma, pra conseguir fazer as compras de quem produz, de poder fazer a escolha. As vezes é um produto mais
barato e talvez até de melhor qualidade, mas tu ndo pode comprar porque ndo emite nota ou tem alguma relagédo
assim. Ent&o tem essa ideia. E um dos principais [entraves] [...] eu, pelo menos, vejo que pras instituices publicas,
isso limita mais ainda por questdo de verba. As verbas que nés temos pra um curso de gastronomia é bem baixo. [...]
as vezes, a nossa verba anual € menos que a verba mensal de uma instituicao privada para um curso, né?

Preco
Burocracia das universidades

Alcides Gomes
Neto, Pelotas

Eu acho que a gente tem um problema na nossa universidade que é sermos uma universidade federal em que existem
varias barreiras assim dentro disso que é questao de burocratizacio para ter acesso a alimentos. [...]

Burocracia das universidades

Arthur Pinto

E culpa do capitalismo. [...] Porque se a gente tem um pequeno produtor que no tem como expor pra uma massa, que
ele ndo consegue suprir uma rede de supermercado, que ele ndo consegue fazer uma grande escala da sua producao,
é muito dificil pras pessoas que sdo acomodadas com as facilidades do dia a dia, irem atrés desse produto. Tipo, é
muito longe do consumidor final! Tu tem que ir num dia especifico na feira da agricultura familiar, e dai tu ir buscar,
tu comprar pra experimentar. Tem coisas que eu, que sou da area, que por mais que ja tenha trabalhado em alguns
lugares, vou na feira organica e pra mim, [eu fico surpresa]: “cara isso existe!”.

Estrutura das cadeias
Desconhecimento sobre
alimentos da
sociobiodiversidade

Lemos, Pelotas

Carolina Nicoli
Ferreira, Porto
Alegre

Eu acho que pra nos aqui essa questao muito amarrada em licitacdo. Que tudo que é publico tem que comprado com
licitagdo. O que ndo é licitado, é comprado com um cartéo corporativo. Uma pequena parte. E ai tem que ser pessoas
registradas. Eu acho que isso também sabe. Eu acho que esse desconhecimento - eu vou usar uma palavra feia até -
esse analfabetismo tributario ou econdémico que a gente tem ainda de muitos produtores. A falta de conhecimento
burocrético, de ter as notas fiscais, ter as coisas regularizadas.

Burocracia das universidades

Isabel Cristina
Kasper
Machado, Porto

Alegre

[...] muitos produtores realmente tém, vamos dizer, um processo tributario que as vezes nao facilita essa insercao. [...]
Essa coisa da qualidade do produto que muitas vezes é duvidosa [...] ndo tem toda aquela parte de rastreabilidade
[...] ndo tem um rotulo bacana, sabe? [...] da visdo que as pessoas tém, que o produto é feio, que o produto, sei la, ndo
tem higiene, é feito de qualquer jeito, sabe? [...] Ent&o, eu acho que isso é um problema assim que deveria se

desmistificar.

Burocracia das universidades
Marca — Divulgacédo
Falta de valorizacéao

Juliano
Garavaglia,
Porto Alegre

Dentro da universidade eu acho que o maior empecilho é a burocracia assim, pelo menos na Universidade federal,

né? [...] Eu vim de um curso gue sofreu com muitos cortes. A gente ndo tinha muitos insumos para usar, as vezes.

Burocracia das universidades

Lucas Tolio,

Porto Alegre
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A questdo burocratica e pessoas, interesse. E 0 que eu percebi, de fato, é que o impedimento é muito mais pessoas [...]
no6s temos algumas cooperativas aqui em Porto Alegre que a gente poderia ir com o cartdo corporativo comprar delas
que vai ta contemplando esses produtores que sdo cooperativados [...] quando a gente faz a compra pelo cartao
corporativo, a Unica obrigatoriedade é que tenha o CNPJ na nota fiscal. Entdo nao é muito dificil.

E quando a gente compara um mercado, um zaffari, com uma cooperativa girassol [por exemplo], a gente ndo tem
tanta diferenca de valores dos produtos. Entdo a gente poderia.

Burocracia das universidades

Morgana de
Marco, Porto
Alegre

Processo burocratico de compra institucional. O sistema burocratico de gestdo publica é um entrave, porque ele é
moroso e tem pouca margem de negociacao. [...] Isso é so politica publica.

Respaldo Politico
Burocracia das universidades

Nicole
Benemann,
Pelotas

Algumas vezes é de ndo saber que teria disponivel. Porque a gente tem uma barreira de os insumos serem comprados
a partir de um érgdo com o CNPJ, com emisséo de nota fiscal. Por exemplo, os ingredientes da feira a gente ndo
consegue comprar. Os que digamos, seria um dos melhores locais, né? O segundo melhor local talvez seria o mercado
publico. Entdo, o mercado publico a gente consegue comprar algumas coisas, mas ai a gente cai num segundo
problema, que é o valor, o valor das coisas no mercado publico é muito mais alto e ai pra nés ndo se torna inviavel.

Desconhecimento sobre
alimentos da
sociobiodiversidade
Burocracia das universidades
Preco

Ricardo Yudi,
Porto Alegre

Fonte: elaborado pela autora.
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A seguir, a Figura 61, sintetiza os entraves relatados no Quadro anterior.

Figura 61 — Entraves na insercéo de produtos da sociobiodiversidade na educacédo luso-brasileiros
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Fonte: elaborado pela autora.

Conforme esses resultados, falas associadas a primeira dimensdo foram as mais
frequentes, ou seja, 0s entrevistados entendem que o0s principais desafios hoje estéo
relacionados a entraves na educacdo sobre alimentos da sociobiodiversidade, o que envolve a
maneira como as universidades estdo organizadas: burocracia das universidades (aplicado as
compras de ingredientes como recursos didaticos) (10 citacdes). Essa dificuldade pareceu um
dos desafios mais graves que sobrecarregam os professores para tentar inserir esses alimentos

nas aulas, conforme a impressao do egresso da UFCSPA:
Eu percebi que, muitas vezes, os professores faziam esfor¢os pra que a gente tivesse
acesso a coisas de uma forma mais facil e rapida, ou seja, frutas e legumes por
contato com produtores, que tipo, as vezes, o processo de licitacdo e o processo
burocrético da universidade ndo iria permitir com que a gente tivesse esse acesso.
[...] Enfim, eu via mesmo como uma contribuicéo, era algo espontaneo, assim, da

pessoa porque existia um interesse. Porque se fosse via processo da universidade isso
ndo ia acontecer (Artur Lemos, Porto Alegre).

Além disso, foi citado, ainda, desconhecimento sobre alimentos da sociobiodiversidade
(7 citagdes) e falta de valorizacéo (2 citagdes). Foi relatado ndo conhecimento dos professores
em trabalhar com alimentos da sociobiodiversidade, inclusive porque, muitas vezes, esses
alimentos sdo desconhecidos por eles. A segunda, em relacdo as cadeias foi bastante
mencionado a falta de respaldo politico (4 citagdes) que implica falta de estrutura das cadeias
(2 citagdes), pouca capacidade produtiva (1 citacdo) e condigOes de preco (2 citagdes)
desvantajosas. Por fim, na terceira dimensdo sobre os empreendimentos agricolas, foram

relatados problemas no acesso (divulgacéo e logistica dos agricultores) (2 citacGes), bem como,
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aspectos de marketing dos produtos em relacéo a propaganda para que o publico em geral saiba
que aqueles produtos sé&o ofertados pelos agricultores.

Portanto, os entraves parecem multifacetados, tal qual no caso dos entraves nos circuitos
gastrondmicos, indicando que sdo necessarias acdes multiplas para driblar os desafios que estdo

postos, atualmente, para a insercéo de alimentos da sociobiodiversidade na gastronomia.
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5 A GASTRONOMIA SOCIOBIODIVERSA

Gastronomia sociobiodiversa ¢ um conceito desenvolvido na tese a partir da
investigacdo da pesquisadora acerca de acdes gastrondmicas que inserem alimentos da
sociobiodiversidade. A gastronomia sociobiodiversa é uma categoria de circuitos
gastronémicos e educacgdo gastrondmica que promove sistemas alimentares sustentaveis a partir
da insercdo da agrobiodiversidade, manejada por grupos da sociodiversidade, mediada pela
trajetéria do ingrediente sustentavel, incentivada pela inovagdo, por meio da Bioeconomia,
integrando o Patriménio Cultural dos territorios e fortalecendo essa insercdo através da
educacéo.

Para apresentar a construcao desse conceito e aplicacdo aos dados da pesquisa, nesse
capitulo busca-se teorizar as discussfes dos resultados da tese, trazendo esse conceito e seus
principios como indicadores dessa categoria. Para isso, primeiramente, o capitulo discute a ideia
de sociobiodiversidade a partir dos dados da pesquisa, pois, estes dados fundamentaram as
dimensG@es e principios construidas da gastronomia sociobiodiversa. Entdo, sdo apresentados
esses principios, finalizando com a enunciacdo do conceito. Depois, sdo analisados 0s
principios nos dois recortes da pesquisa. Por fim, sdo apresentados caminhos possiveis para

colocar em pratica a gastronomia sociobiodiversa.

5.1 A BIODIVERSIDADE COMO SOCIOBIODIVERSIDADE

Conforme discutidos nos capitulos anteriores, a sociobiodiversidade ndo € um conceito
utilizado em Portugal. Dessa forma, foi necessario um exercicio de aproximacao entre as
caracteristicas de ingredientes da sociobiodiversidade brasileira e esses ingredientes no
contexto portugués. O primeiro principio para buscar essa aproximacdo foi a ideia de
biodiversidade associada ideia de alimentos nativos ou autdctones. No decorrer da pesquisa, se
percebeu que essa ideia de autdctone é bastante controversa, conforme a explicacdo do
professor Jodo Pedro do IPC e pesquisador Universidade de Coimbra — UC:

Nds temos exemplos muito curiosos. Temos a banana da madeira em Portugal. A
banana nao ¢ especifica [...] propriamente do complexo atlantico. Temos o maracuja
de Setubal, que é o roxo pequenino que sdo IGP, ndo é?! S&o altamente ex6tico que
ndo fazem parte do ecossistema europeu sequer. Temos o0 cha também nos agores, 0s

ananas dos agores, temos a batata doce de alcizur. Portanto temos produtos que séo
considerados enddgenos porque os fazem parte, mas, o passado deles é muito recente.
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Portanto, ndo é que ndo gosto da palavra enddgeno, eu gosto. Mas, eu acho que ela
ndo é suficiente para mostrar, as vezes, passados recentes destes produtos. S&o
produtos que, alguns, tém 100 anos de reconhecimento [...]. isso pode criar aqui
sempre uma confusdo. Alias, os préprios alunos tém muita dificuldade em saber se
um produto é exdgeno, enddgeno ou autdctone e nds temos sempre que explicar isso
muito bem, néo é. Pois eu explico sempre que um produto torna-se endégeno. O
autoctone é diferente. A endogenia no caso dos produtos, ela é adquirida. Como no
caso da batata doce e afins, ela torna-se identitaria daquela local. Nao pertenceu,
digamos, sempre a aquele local. [...] Entdo, eu acho que o conceito de enddgeno
limita um cadinho, porque o produto local neste conceito muito simples, pode nao ser
originario local, mas hoje, ele ¢ local porque faz parte e integra a cultural alimentar
daquele espaco. E isso é importante (Jodo Pedro, Coimbra).

Nesse sentido, a ideia de endogenia se mostrou mais relevante nos dados portugueses
porque, conforme discutido anteriormente, a ideia de sociobiodiversidade em Portugal tem mais
a ver com agrobiodiversidade. Assim, ndo apenas alimentos nativos, pertencentes a
biodiversidade de um determinado lugar sdo considerados, mas, também, alimentos que tenham
tradicéo de cultivos, associados a manejos tradicionais que se relacionam com a cultural local.
Dentro desse roll de produtos, outro conceito pareceu relevante nos casos portugueses:
forgotten foods. Nessa ideia, alimentos esquecidos tradicionais, que ja fizeram parte da
alimentacdo das populacdes, assim como, alimentos que sdo nutritivos, mas nao valorizados ou
consumidos, tal qual a ideia de PANCs no Brasil.

O grande exemplo dessa ideia de plantas esquecidas ou que ndo séo valorizadas é a
salicornia (Salicornia perennans e Salicornia europaea). Essa espécie espontanea, chamada
também de espargos do mar, ocorre na regido de salinas em que se produz sal. A espécie € vista
pelos produtores de sal (marmotos) como invasora ou “ingo” na giria popular. Portanto,
tradicionalmente ela € vista como uma praga que demanda trabalho de capina. Contudo,
conforme visto nos capitulos anteriores, além de estudos sobre suas caracteristicas nutricionais,
especialmente como substituto do sal, a salicornia tem ganho atencdo da inddstria alimenticia e
de rotas gastronémicas em uma espécie de movimento de valorizacdo das espécies locais
(Barroca et al., 2023; Candido, 2017; Pereira et al., 2022).
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Figura 62 — Salicornia

Fonte: (A) Atlantic Pearls (2022); (B) Acero da pesquisa (2023). Legehda: (A) sal verde de salicérnia produzido
no projeto IDEAS4L ife. (B) Salicdrnia nas salinas em Figueira da Foz em expedi¢do promovida pelo Ndcleo
Museoldgico do Sal, acompanhada de Guida Candido, em agosto de 2023.

Outra questdo recorrente sobre alimentos aproximados a sociobiodiversidade é que
muitas delas estdo, de fato, com perigo de extin¢do, sendo essas forgotten foods relegadas ao
esquecimento. Um dos sintomas desse risco € o fato de muitas delas ndo serem mais produzidas.
Poucos produtores ainda manejarem essa biodiversidade impactando uma dificuldade em
acessar (encontrar) as espécies (FAO, 2019; Moreira-da-Silva; Barroca, 2021; Zocchi, 2017).
Conforme a egressa do curso do IPC ressalta:

Precisa fazer o levantamento desses produtos, ver o que efetivamente ha. Depois ver
0 que hd em pequenas quantidades. Sera que os restaurantes conseguem ter quem os
fornega? Porque na altura, na [disciplina de] cultura gastrondémica até se falou nos
cogumelos ali da zona de Lozano que as pessoas vdo apanhar, depois até acontece
haver um ou outro prato na altura dos cogumelos, mas em pouca quantidade, porque
como sdo cogumelos selvagens, estdo dependentes da natureza. As camarinhas

também sdo selvagens, também estdo dependentes da natureza. Ainda néo hé o cultivo
de pegar numa parcela e produzir (Ana Paula, Coimbra)

Ramos (2019) analisando as cadeias da sociobiodiversidade no Rio Grande do Sul -
Brasil, chegou a conclusdo de que, de fato, as cadeias desses alimentos sdo negligenciadas.
Embora muitas dessas espécies faca parte da alimentacdo de populagdes locais (exemplo do

acai na Amazonia), e que elas tenham potencial nutricional para contribuir com a Seguranca
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Alimentar e Nutricional nos territorios (exemplo do pinhdo e frutas nativas da Mata Atlantica
no Rio Grande do Sul) as cadeias sdo bastante inconsistentes. Enquanto algumas espécies tém
distribuicdo comercial, fazendo parte da economia local e regional em alguns biomas, estando
inseridas, inclusive, em mercados internacionais (como no caso do cacau no Brasil), as espécies
nativas da Mata Atlantica, de maneira geral, sdo negligenciadas. Coradin et al. (2011) e Kohler
(2014) convergem a inferéncia da autora.

Em Portugal, o relato do chef Diogo Amorim que impulsionou a venda de graos
nacionais no pais, relata a dificuldade em conseguir agricultores que trabalnem com espécies
locais, na medida em que restam poucas producdes artesanais que ofertavam essas espécies:

Nos minifandios do norte do nosso pais, pequenas apuracgdes agricolas, era muito
dificil manter essa qualidade. Porque em cada pequeno agricultor, mesmo com a
mesma variedade do trigo, como se tratava de diferentes condi¢des produtivas, a
qualidade da matéria prima era consideravelmente diferente e depois, o produto final
também. Entdo em uma fase inicial, por uma questdo escala, trabalhamos muito com
0s agricultores de Tras-os-Montes. Mas foi realmente muito dificil conseguir

encontrar cereais com nivel de qualidade e consisténcia que nos procuravamos
(Diogo Amorim, Lisboa).

Em relacdo a estruturacdo das cadeias, um estudo sobre a insercéo de frutas nativas em
cervejas artesanais no Brasil chegou a conclusdo que as frutas nativas que mais apareceram nas
formulagGes sdo as que tem cadeia produtiva mais bem estruturada em comparacédo com frutas
menos incorporadas. Além da ocorréncia das espécies (extensdo no territrio). Quanto mais
regides essa espécie ocorre, mais ela é inserida (Gewehr; Machado; Zaneti, 2023). No caso dos
circuitos gastrondémicos, esse argumento parece também se adequar. Portanto, inspirada nessa
metodologia, selecionou-se um conjunto das espécies que foram mais citadas nas entrevistas,

para analisar a cadeia delas. A lista é apresentada no Quadro 27, a seguir.
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Quadro 27 — Espécies mais citadas pelos entrevistados na restauracdo luso-brasileira
Espécie relatada (nome Caracteristica sobre a espécie e
cientifico) cadeia de comercializagéo
Espécie Nativa
Cadeia estruturada com comércio
internacional
Espécie Nativa

Fonte

Azeitona (Olea europaea
var. Sylvestris)

Paulo Queirés, Coimbra, Lidia
Brés, Porto.

Paulo Queiros, Coimbra, Lidia

Castanha-portuguesa Cadeia estruturada com comércio ] . -
: . - Bras, Porto, Diogo Amorim,
(Castanea sativa) internacional
. - Gleba.
(manejo tradicional ameacado)
Espécie exdtica cultivada ha muito
Trigo Barbela ou Trigo mole tempo (tradicdo de cultivo) Lidia Bras, Porto e Diego
(Triticum aestivum) Cadeia semiestruturada Amorim, Lishoa.

(revalorizacao recente)
Espécie Nativa
Cadeia semiestruturada

Araca (Psidium cattleyanum, Sofia Cor4, Porto Alegre,

P. guineense) ~C o Marcio Avila.
(espécie pouco comercializada)
Butia (Butia cararinensis, B. Espécie Nativa Antonio e Marcia, Porto Alegre;
eriospatha, B. odorata, B. Cadeia semiestruturada Sofia Cor4, Porto Alegre, Alvir
yatay) (revalorizacéo recente) Longhi, Vacaria.
Espécie Nativa
Ora-pro-nébis (Pereskia Cadeia desestruturada, espontanea | Antbnio e Marcia, Porto Alegre,
aculeata) coleta (PANC) Camila Wait, Porto Alegre

(revalorizacéo recente)
Fonte: elaborado pela autora com base nos dados da pesquisa, Carapeto; Pereira; Porto (2021); Coradin;
Siminski; Reis (2011); Guido (2020); Férum Florestal (2017); Podesta (2021); Ramos (2019).

Explicando o contelido da tabela anterior, no Brasil, Butia tem uma articulacdo recente
da cadeia com grande destaque a Rota dos Butiazais e CSFN no sul do pais. Apenas em 2017
comegou-se a registrar dados produtivos da espécie. Quase metade do volume produzido na
cadeia (cerca de 40%) vem da agroecologia e sistemas extrativistas sustentaveis. O butia faz
parte dos alimentos da Arca do Gosto do Movimento Slow Food, indicando sua relevancia
regional (Zocchi, 2017; Ramos, 2019). Essa mobilizacdo se reflete no alto uso dessa espécie
relato pelos atores dos circuitos gastrondmicos.

J& 0 Araca ndo tem uma cadeia tdo bem estrutura implicando pouca oferta no mercado.
Seu acesso atualmente no sul do Brasil tem muita relagdo com a CSFN que apresenta manejo
sustentavel. Fez parte da lista de alimenticias da regido sul priorizadas no projeto nacional
Plantas para o futuro (Coradin; Siminski; Reis, 2011). Mesmo assim, foi relata sua utilizag&o
pontual, sem continuidade pela falta de acesso a espeécie.

Por fim, a ora-pro-ndbis* é uma espécie espontanea, considerada por muitos no Brasil

uma Planta Alimenticia-ndo-convencional. Foi recentemente incorporada no rol taxativo de

1 <A expressio “ora-pro-nobis” vem do Latim e significa, em portugués, “orai por nés”. Popularmente se diz que
nos tempos coloniais, na cidade de Sabara, em Minas Gerais, grandes moitas de ora-pro-nébis podiam ser
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produtos da cesta basica brasileira (Brasil, 2024; Podesta, 2021). Por ser espontanea, tem grande
ocorréncia nas regides e é encontrada mais facilmente. Muitos restaurantes relataram té-la nos
seus jardins e realizarem sua coleta, mesmo sem ter uma horta oficial.

Em Portugal, a Azeitona € uma commodity com larga escala de comercializagéo e varios
tipos de agricultura e agricultores envolvidos em sua cadeia, além de grande ocorréncia por
todo territorio portugués. E um alimento autoctone com cadeia consolidada (Carapeto; Pereira;
Porto, 2021), e, portanto, apareceu bastante nos menus. A castanha-portuguesa também tem
grande mercado. Portugal, inclusive, figura como um dos grandes exportadores europeus.
Porém, sua cadeia é ainda muito relacionada a pequenos produtores da regido de Tras-0s-
Montes que estdo passando por um processo de envelhecimento sem perspectiva de sucesséo
familiar, o que preocupa o cenario produtivo. Atualmente, ela possui quatro regides demarcadas
com Denominacéo de Origem Protegida (DOP): DOP da Terra Fria?, DOP da Padrela3, DOP
dos Soutos da Lapa* e DOP de Marvéo-Portalegre® (Férum Florestal, 2017; Guido, 2020). Sua
insercdo ocorreu sazonalmente, de forma mais pontual.

Por fim, o Trigo Barbela apresenta um caso Unico. Embora considerado
sociobiodiversidade pelos entrevistados, ele ndo € uma espécie nativa (autoctone) portuguesa.
Contudo, algumas particularidades fazem com que ele talvez possa ser relacionado como
produto da sociobiodiversidade. Em primeiro lugar, embora a espécie ndo seja autdctone no
territorio, ela é cultivada h&d milénios na regido, implicando que ela, atualmente, seja um cultivo
tradicional, especialmente no norte do pais. Em segundo, o trigo barbela € uma variedade ndo
transgénica, de hibridizacdo espontanea, que nao é produzida por grandes latifndios. Terceiro,
0 manejo da espécie é majoritariamente feito por agricultores familiares da agroecologia,
associados a sistemas agricolas tradicionais que, tal qual no caso da castanha, também
enfrentam processo de envelhecimento sem perspectiva de sucessdo familiar. Por fim, esse
cenario o caracteriza como uma forgotten food, que, todavia, tem passado por um processo de

revalorizag&o, integrando a Arca do Gosto do Movimento Slow Food (Rosa; Mateus, 2022).

encontradas ao redor da igreja e eram colhidas pelos escravos (sem o consentimento do padre) durante o
momento das oragdes (Podesta, 2023, p. 744).

2 Abrange uma area de 12.500 hectares, com 10 variedades (Longal, Judia, Cota, Amarelal, Lamela, Aveleira,
Boaventura, Trigueira, Martainha e Negral) (Guido, 2020).

% Abrange uma area de 6.000 hectares, com 5 variedades (Judia, Lada, Negral, Cota e Preta) (Guido, 2020).

4 Abrange uma area de 4.000 hectares, com apenas 2 variedades (Martainha e Longal) (Guido, 2020).

5 Abrange cerca de 900 hectares, com 3 variedades (Barea, Clarinha e Bravo) (Guido, 2020).
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Esses dados indicam que as espécies mais citadas no Brasil tém relacdo com
movimentos de revalorizacdo em projetos de articulagbes governamentais e privadas que
estimularam o cultivo, comercializacdo e consumo. Em Portugal, as espécies tém menos
similaridade, porém, o que parece unir 0s casos € o fato de as espécies terem cultivos
tradicionais associados e, por isso, 0s entrevistados relacionaram a sociobiodiversidade. Tal
qual no caso do trigo barbela, o no arroz carolino (Figura 45) foi bastante citado como alimento
da sociobiodiversidade, mas, ndo é uma espécie autoctone. Contudo, também é uma espécie
introduzida ha milénios que tem manejo associado a sistemas agricolas tradicionais. Além
disso, é um produto com selo regional de identidade: Arroz Carolino do Baixo Mondego IGP e
Arroz Carolino das Lezirias Ribatejanas IGP (Direcdo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento
Rural em Portugal, 2024).

Esses elementos fazem pensar sobre considerar espécies ndo autoctones, mas, que
tenham o elemento cultural (tradicdo milenar) e manejo sustentavel, também como
sociobiodiversidade. Convergindo a ideia de agrobiodiversidade. Nessa ideia, se enquadram
outros ingredientes locais tradicionais que também foram bastante citados como 0s queijos
artesanais (queijo do rabacal e queijo da serra da estrela em Coimbra em Portugal, enchidos,
embutidos ou fumeiros tradicionais como a alheira e butelo (ou Chourigo de 0ssos de Vinhais
da regido de Tras-os-Montes) em Portugal e o charque e o doce de leite no Rio Grande do Sul,
produzidos por agroindlstrias locais de agricultores familiares que manejam ecossistemas

nativos para essa producao.

5.2 PRINCIPI0S DA GASTRONOMIA SOCIOBIODIVERSA

Conforme discutido anteriormente, hd espagos na gastronomia que integram a
sociobiodiversidade de diversas formas. Estas interacdes tém inclinado ora para estratégias
gticas, ora, para perspectivas estéticas, que juntas tem demonstrado potencial de promover esses
produtos (Gewehr; Coelho-de-Souza, 2022). De um jeito, ou de outro, as experiéncias de
interacdo da gastronomia com a sociobiodiversidade, idealmente, deveriam seguir principios
no intuito de contribuir ao desenvolvimento rural sustentavel (etnodesenvolvimento) e nédo
cairem na armadilha da apropriacdo. Esse conjunto de principios aplicados no contexto
gastrondmico é conceituado na tese de principios da gastronomia sociobiodiversa.

Para essa construcdo, partiu-se do conceito do Movimento Slow Food: “alimentos

bons, limpos e justos”. Isso porque a ideia de conservacao de espécies somada a preservagao
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da cultura alimentar através da gastronomia € uma bandeira inovadora criada por esse
movimento. Desde seu principio (1986), vem evidenciando a gastronomia como agente
importante (elo dos sistemas alimentares) no processo de conservacdo da biodiversidade. O
principio estipula que alimentos devem ser: a) saborosos, considerando suas caracteristicas
sensoriais, b) de origem produtiva limpa, ou seja, seu cultivo ndo deve prejudicar 0 meio
ambiente e o bem-estar animal, e ¢) justo, gerando renda a produtores a0 mesmo tempo em que
seja acessivel a consumidores (Bianco, 2017).

Esses principios sdo convergentes ao proprio conceito de sociobiodiversidade, na
medida em que trabalha a triade espécies, pessoas e meio ambiente. Pois, a sociobiodiversidade
integra: “povos que se destinam a viver a vida (social) numa relacao de equilibrio e acolhimento
com a natureza e sua diversidade e esta fortemente associada a elementos étnicos e raciais” (p.
13). A partir dessas ideias relacionadas aos dados da pesquisa, foram criados os seis principios
da gastronomia sociobiodiversa: Agrobiodiversidade, Sociodiversidade, Patriménio Cultural,
Trajetdria do ingrediente sustentavel, Bioeconomia e Educacdo conforme Figura 63, a seguir.

Figura 63 — Principios da gastronomia sociobiodiversa

PRINCIiPIOS DA GASTRONOMIA SOCIOBIODIVERSA

Bioeconomia |, o . ,* Agrobiodiversidade """ . Sociodiversidade
* (inovagie) (ingrediente) o (quem manejad

-\{_{f A
Wy

Educacio '

(propagacio) |\ .
-, nae \
- - » 1)

AC . ¢

% J _Trajetéria do ingrediente -~~~
s, . Patriménio Alimentar ----------""" sustentavel
""""" ’ (cultura) (circuito de cultivo e comercializagio)

Fonte: Elaborado pela autora.

Os seis principios sdo compostos por elementos presentes nos sistemas alimentares e
possuem caracteristicas especificas relacionadas a cada um dos elos. Esses elementos, por sua
vez, podem ser convergentes a modelos de etnodesenvolvimento ou de acumulagéo de capital
(Coelho-de-Souza, 2021a). Cruzando, portanto, essas ideias, no Quadro 28, a seguir, sao
apresentados os elementos tangiveis desses principios da gastronomia sociobiodiversa. A partir

desses principios, entende-se que saber a origem e a trajetdria desses alimentos até a
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gastronomia é essencial para identificar se ha a categoria gastronomia sociobiodiversa na

pratica.

Quadro 28 - Sintese principios da Gastronomia Sociobiodiversa

Dimensao

Caracteristica

Elementos presente no
Etnodesenvolvimento

Elemento presente no
Desenvolvimento classico

Agricultura Familiar,
Extrativistas, Pescadores
artesanais, Povos e

Grandes produtores e
indUstrias multinacionais

variabilidade.

Sociobiodiversidade Manejo Comunidades Tradicionais
Convencionais,
Orgénicos, multicultivo, monocultivo
extrativismo
Alimentos nativos' Alimentos EXétiCOS,
Agrobiodiversidade Ingrediente autdctones, enddgenos e commodities e

homogeneizagdo da
alimentacéo.

Trajetoria do
ingrediente
sustentavel

Local compra

Justica social

Circuitos curtos e mercados
locais

Preco acessivel ao
consumidor e

Cadeias longas e
internacionais

Pesquisas sobre ingredientes
e produgdes

Retorno justo ao produtor Elitizagdo
Técnicas Decolonial Colonial
s . preparo ~ .
Patrimdnio Alimentar Preparagdes e alimentos Preparac@es e alimentos
Prato artesanais tradicionais importados
- Auséncia de criagdo de
x Criacdo de novos produtos
. . Inovacéo de . novos produtos com
Bioeconomia com alimentos da .
produtos S alimentos da
sociobiodiversidade L
sociobiodiversidade
Capacitagao para se Sem capacitagdo para se
trabalhar alimentos nativos | trabalhar alimentos nativos
x D|vulgag~ao € Estratégias de popularizacéo Sem estratégias de
Educacéo propagacédo da P o "
tematica da tematica popularizacdo da tematica

Sem pesquisas sobre
ingredientes e produtores

Fonte: Elaborado pela autora.

Para verificar se uma escola de gastronomia ou um restaurante, por exemplo, se

enquadra na categoria de gastronomia sociobiodiversa é preciso passar pela analise dos seis

principios (Quadro 28). Portanto, essa é uma analise complexa que exige mobilizar varios

dados.

Em primeiro lugar, é necessario analisar o principio da Sociobiodiversidade, avaliando

se h& insercdo da sociodiversidade (Agricultura Familiar, Extrativistas, Pescadores artesanais,

Povos e Comunidades Tradicionais) que manejem alimentos de formas sustentaveis (organicos,

multicultivo, extrativismo), as quais sdo formas de producdo de alimentos voltadas ao
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etnodesenvolvimento. Nesse caso, 0s dados da pesquisa indicam que h& insercdo de
sociodiversidade nos circuitos gastrondmicos estudados, ainda que de forma pontual,
especialmente, pela representatividade de agricultores familiares, pescadores artesanais,
extrativistas e produtores organicos. Enguanto na educacdo gastronémica, essa insercdo se
mostrou muito baixa no ensino. Tendo poucas parcerias para projeto de extensdo e pesquisa,
apenas com agricultores familiares e extrativistas.

Depois, segue-se a verificacdo do principio da agrobiodiversidade. Buscando se ha
insercdo de alimentos nativos, autdctones e endogenos com vasta variabilidade. Nesse
principio, ndo apenas alimentos nativos, pertencentes a biodiversidade de um determinado lugar
sdo considerados, mas, também, alimentos que tenham tradicdo de cultivos, associados a

manejos tradicionais que se relacionam a noc¢do do entrevistado sobre sociobiodiversidade:
Sao os produtos, sdo as plantas, sdo os animais, que tem uma conexao histérica ou
evoluiram ou se adaptaram muito bem nos ambientes aonde eles sdo manejados, sdo
produzidos e que estdo associados a um conhecimento e uma cultura local. Ou seja,
tem uma identidade de ambiente e uma identidade sociocultural muito préximas. Sdo
esses produtos que, ao longo do tempo, em uma determinada regido, um determinado
local, sofreram influéncias e influenciaram os hébitos populacionais e 0s arranjos

produtivos de uma determinada regido, pais, municipio, comunidade, continente
(Alvir Longhi, Vacaria).

Além disso, é importante considerar alimentos de origem animal também, entendo que
a predominancia de espécies de origem vegetal limita o conceito. No Brasil, as politicas
publicas sobre sociobiodiversidade trabalham principalmente espécies de origem vegetal, sendo
muito raro a citacdo de manejos tradicionais de criacdo de animais. A pesca artesanal, talvez,
seja 0 cultivo que pontualmente aparece nessas discusses. Entretanto, o argumento dessa
investigacdo é que ingredientes da sociobiodiversidade, como os alimentos artesanais
produzidos por agroindustrias locais e espécies de origem animal também sejam considerados
alimentos da sociobiodiversidade. A partir disso, considera-se nessa analise a insercdo de
alimentos da agrobiodiversidade (alimentos nativos, autéctones e endgenos) de uma determina
regido manejados pela sociodiversidade local. Com base nesse critério, a insercdo desses
alimentos nos circuitos gastrondmicos apareceu, novamente, com mais evidéncia do que na
educacéo gastrondmica. Contudo, em ambos 0s casos, esses alimentos ainda séo tratados como
“iguarias”, de forma que, ndo formam a base dos menus nos circuitos, nem nos curriculos dos
Cursos.
Em terceiro lugar, analisar o principio da trajetoria do ingrediente sustentavel,

verificando se a cadeia de producéo e consumo opera em modelos de circuitos curtos, mercados



200

locais, com justica social, em que haja tanto preco acessivel ao consumidor, quanto retorno
justo ao agricultor. Nos circuitos gastronémicos, foi possivel entender que as cadeias dos
alimentos da sociobiodiversidade se diferenciam das cadeias de produtos convencionais, pois,
se formam parcerias entre produtores e consumidores. O preco ndo € elemento central de
negociacdo nesses modelos, pois, nesses mercados, a qualidade dos ingredientes e uma relacéo
rentvel e socialmente justa aos produtores é mais valorizada. Ja na educacdo gastronémica,
ndo foi encontrado modelos de compra nessa ldgica. Ao passo que, no ensino, pesquisa e
extensdo, elementos desses mercados de valor eram abordados de forma teorica e incentivados
aos alunos.

Em quarto lugar, é necessario analisar o principio do patriménio alimentar em que se
verifica que elementos tradicionais da cultura local estejam inseridos (como técnicas, receitas,
preparos e ingredientes). Nesse principio é analisado como as técnicas gastrondmicas operam
na insercao desses alimentos da sociobiodiversidade. Essa perspectiva de técnicas da cultura
local se relaciona a nocdo das cozinhas seculares de Déria (2021). No sentido em que as
cozinhas regionais, ou locais, e seus elementos, devem ser valorizadas tal qual as cozinhas
europeias, em especial, a francesa. Por isso, no Quadro anterior aparece o conceito de “técnicas
decoloniais” uma discussao feita por Soares et al. (2021) apresentada anteriormente.

Com base nisso, foi verificado que nos circuitos gastrondmicos, a tradi¢ao foi bastante
referenciada como “porta de entrada” das espécies da sociobiodiversidade nos menus,
aparecendo com frequéncia. Apesar de 0s cursos de gastronomia privilegiarem técnicas
europeias, especialmente francesas, foi relatado muita insercdo de técnicas, preparos e
ingredientes tradicionais no ensino. Inclusive, esse foi o elemento com maior poténcia nos
Cursos.

O quinto principio da Bioeconomia, também se relaciona ao emprego de técnicas
gastrondmicas, mas, dessa vez, buscando entender como ela contribui com a inovagdo de
combinac0es, técnicas, ingredientes e preparos para criagdo de novos usos ou produtos desses
alimentos. Nesse ponto, os circuitos gastronémicos, novamente, se destacaram em comparagao
aos cursos de gastronomia, na medida em que demostraram mais pesquisa de desenvolvimento
de produtos que 0s proprios cursos.

Por fim, o principio da educacdo busca entender se ha capacitacdo para se trabalhar
alimentos da biodiversidade, divulgacéo e estratégias de popularizacdo da tematica, assim

como, contribuicBes a pesquisas sobre esses ingredientes, seus manejos e usos. Nos circuitos
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gastronémicos, ficou evidente que ha projetos de pesquisa de ingredientes para descobrir seus
agricultores e tipos de manejo. Além disso, o restaurante tem desempenhado papel de
“divulgador” desses alimentos, promovendo, por vezes, educa¢do gastronomica sobre eles,
impulsionando sua valorizagdo nas dietas. Nos cursos, essa valorizacéo foi bastante encontrada,
contudo ainda muito de forma tedrica. De modo que esses ingredientes sdo vistos rapidamente,
sem uma capacitacao técnica para se trabalhar eles nas cozinhas. Carecendo de uma formacéo
aplicada.

Nesse sentido, os principios da gastronomia sociobiodiversa podem ser aplicados como
uma espécie de indicador de empreendimentos gastrondmicos, seja na educacdo, seja na
restauracdo, para verificar se hd préatica de uma gastronomia sociobiodiversa. Conforme
analisado nos dados da pesquisa, muitas vezes, os elementos da gastronomia sociobiodiversa
se mesclam a gastronomia convencional. Afinal, um dos principais resultados encontrados foi
de que alimentos da sociobiodiversidade, em grande parte, séo inseridos de forma pontual tantos
nos circuitos gastrondémicos, como, na educagdo gastrondémica. A partir disso, a seguir, séo
apresentadas representacOes das analises feitas até aqui dos principios da sociobiodiversidade

em cada recorte da pesquisa nas Figuras 64 e 65, a seguir:
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Figura 64 — Principios GS nos circuitos gastrondmicos luso-brasileiros

PRINCIPIOS DA GASTRONOMIA SOCIOBIODIVERSA
NOS CIRCUITOS GASTRONOMICOS

Agrobiodiversidade

Sociodiversidade

Trajetoria do ingrediente
sustentavel

Educacao

Patriménio Alimentar

Fonte: Elaborado pela autora.
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Figura 65 — Principios GS na educacéo gastrondmica luso-braleiros

PRINCIPIOS DA GASTRONOMIA SOCIOBIODIVERSA
NA EDUCACAO GASTRONOMICA

Agrobiodiversidade

Bioeconomia Sociodiversidade

Trajetoria do ingrediente
sustentavel

Educagao

Patrimoénio Alimentar

Fonte: Elaborado pela autora.
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Esse conjunto de principios perpassa todos os elos dos sistemas alimentares. Assim,
0s elementos desses principios estdo associados a praticas contra hegemdnicas, ou, alternativas,
em relacdo aos sistemas alimentares convencionais. Isso porque, conforme ja discutido, nos
modelos de desenvolvimento de acumulacdo de capital — que rege os sistemas alimentares
hegemonicos atuais — as principais caracteristicas (ou elementos presentes) sdo a producgéo de
alimentos por grandes produtores (agronegdcios), em monocultivos, com manejo de
commodities em metodos de agricultora convencional, com utilizagéo de agrotdxicos, sementes
transgénicas e cultivo de espécies exdticas que ndo tem relacdo com a biodiversidade dos
biomas regionais. Ao passo que essa producdo, € comumente processada por industrias
multinacionais que comercializam esses alimentos em cadeias longas e internacionais, muitas
vezes, com alta producdo de ultraprocessados, implicado uma homogeneizacéo da alimentacao.

A FAO analisa que esse modelo tem gerado profundas consequéncias aos territorios,
agricultores e consumidores (FAO, 2019; Hunter; Fanzo, 2013), especialmente causando
sindemia global (Swinburn et al., 2019). Essa complexidade dos problemas dos sistemas
alimentares atuais sao retratados no relato da especialista entrevistada quando perguntada sobre
os desafios na insercdo de alimentos da sociobiodiversidade na gastronomia:

Eu acho que também uma prdpria dificuldade dos proprios produtores, agricultores
que tém muito trabalho. Ja tem uma vida muito dura e, portanto, eles terem tamanho
para abrirem mercado é dificil, ao mesmo tempo, criar intermediarios também é
dificil e néo é tdo vantajoso. Entdo é uma equacao dificil. Eu acho que talvez hoje em
dia, com a questdo da facilidade do mundo tecnolégico, talvez [...] esse gap consiga
ser eliminado. [...] Portanto eu acho que esse é o principal fator, ndo sei, mas acho
que deveria existir mais incentivos para os agricultores, para os produtores que estéo
no campo. Mas isso envolve tantas problematicas: a questdo do acesso a terra, de
reforma agraria, a questdo de como combater as mudangas climéticas. O clima j&
estd a mudar, as culturas que antes estavam nos lugares hoje em dia ja ndo sdo. E o
agricultor ja é esmagado pelas grandes distribuidoras, enfim, por todos os outros elos
da cadeia. E, portanto, pensar que esse agricultor ainda vai pensar ou se arriscar em
um alimento que é tdo incerto, é complicado. [...] E acho que nés, enquanto
sociedade, a partir do momento que vira moda, eu acho que o alimento vinga, mas, é
dificil entrar nesse hype, sabes? [..] portanto eu acho que as questdes dos
agricultores sdo muito sérias, as mudancas climaticas, e o que faz com que o
agricultor, que ja € o elo mais fraco da cadeia toda, nao queria tomar mais riscos. O
que é natural. Porque o trabalho dele ja é de risco. E, portanto, [eles] investirem

nesse tipo de alimentos é um risco acrescido porque ndo hé garantia de escoamento
da producao (Francisca Feiteira, Lishoa).

A partir desse relato, entende-se que as estratégias de colocar em prética a gastronomia
sociobiodiversa tem muitos elementos envolvidos. Talvez por isso, 0 que parece poder ser
inferido, a partir dos casos pesquisados, é que a gastronomia sociobiodiversa, associada a

modelos de etnodesenvolvimento, coexiste, com outros modelos de gastronomia, associados
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aos modelos de acumulagéo de capital. Tal qual na ideia dicotbmica de sistemas alimentares
alternativos X sistemas alimentares hegemonicos, cuja coexisténcia é relatada por muitas

pesquisas (Renting; Marsden; Banks, 2003).

5.3 CAMINHOS PARA ALCANCAR A GASTRONOMIA SOCIOBIODIVERSA

Com base nessa reflexdo, busca-se compreender como 0s casos até aqui dao pistas de
como escalonar a gastronomia sociobiodiversa na pratica. Para isso, fez-se um apanhado das
sugestdes de todos os entrevistados da pesquisa (Al, A2, B1l, B2 e C1) encontradas nas
respostas a pergunta “na sua opinido, quais as agcdes e caminhos possiveis para que haja maior
insercdo de alimentos da sociobiodiversidade na gastronomia, tanto nos cursos quanto em
restaurantes”. Essas falas foram divididas em cinco dimensdes que correspondem ao local
prioritario em que essas a¢Oes podem ser aplicadas. Contudo, isso ndo quer dizer que essas
acOes sejam isoladas. Pelo contrario, a maioria sdo aplicadas a varios elos dos sistemas
alimentares. Sobre essa perspectiva, a pesquisadora do mestrado de ciéncias gastronémicas da
UL.isboa e egressa do curso do IPC define que sdo necessérias acdes concatenadas entre varios
atores dos sistemas alimentares:

Primeiro, a investir com os produtores, perceber quais sdo as suas dificuldades e
tentar arranjar solucg@es para isso. E essas solugdes, as vezes, tanto pode ser sé por
uma questdo de divulgacéo que no momento € um tanto mais facil de resolver, mas,
as vezes, quando envolve questbes mais dificeis ainda, como a rentabilidade da
agricultura, de producdo, as vezes, pode ser necessario ter que educar o povo
portugués e chamar a atencdo do governo. [...] E depois também que os pequenos
produtores estejam receptivos a essas mudangas. Porque, 14 estd, como eu falei,
muitos deles vivem naquele meio que sempre foi assim, e entdo eles nao querem fazer
diferente. E uma dindmica muito complexa. Vai levar muito tempo, mas, é possivel. E

ndo depende sé de gastrénomos, ndo depende sé de produtores, depende de muitas
entidades (Catarina Flores, Lisboa).

Assim, ndo apenas as escolas, mas, 0s governos e outras entidades sdo necessarias para

promover a inser¢do de alimentos da sociobiodiversidade na gastronomia, conforme é

apresentado no Quadro 29, a seguir.
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Dimensé&o dos cursos de gastronomia

Trecho Entrave Solucéo Fonte
[...] tu faz a faculdade de gastronomia e ele precisa ser apresentado e tu ja entender onde tu pode N
. ; . S . Falta de capacitacdo . .
chegar com aquele ingrediente, Como eu falei, se o curso de gastronomia tivesse mais voltado pra Mudanca nos Sofia Cora,

isso, nem todo dono e chef faz o curso, mas quem faz, ser realmente incentivado a ir pra essa linha
e ndo ficar muito tipo nas europeias assim [...]

gastronémica sobre
sociobiodiversidade

curriculos

Porto Alegre

Muitas das vezes, 0s proprios cozinheiros nao estdo habituados a trabalhar com alimentos
diferentes, ndo estdo habituados a trabalhar com elementos com alimentos sazonais e isso implica
formacao. As experiéncias que tentam inovar tém que formar as equipas. Eu acho que esse é um
grande entrave. E porque néo é s6 o consumidor é também as proprias equipas que cozinham que
estdo na restauracao que tém que ser envolvidas nesses processos.

Falta de capacitacdo
gastronémica sobre
sociobiodiversidade

Capacitacao dos
gastrénomos

Cecilia
Delgado,
Lisboa

Como que os cursos de gastronomia poderiam ajudar nessa dindmica? Criando dindmicas com
produtores, quando eles existem, que se dedicam a isso. Fazendo parcerias com entidades como, é
gue se chama? [...] Que séo os organismos do estado, mas que estdo ligados a natureza [ONGs.
[...] Mas que sdo pessoas que estao realmente ligadas ao territdrio e ao terreno e que conhecem
essa biodiversidade e tudo isso e que podiam trazer uma mais-valia de conhecimento até para as
escolas e para tudo isso, para que, mesmo nés, que damos aulas, aos professores, tenha esse
conhecimento que as vezes ndo temos por completo que existe. Portanto, no fundo é uma politica
educacional.

Falta de capacitacdo
gastrondmica sobre
sociobiodiversidade

Politica educacional
de articulacdo dos
Cursos para parceria
com agricultores e
instituicOes para
incluir tematica nos
curriculos

Paulo Queiros,
Coimbra

Eu acho que muito ta nessa questdo de curriculo, né? N&ao so o curriculo, mas de inser¢éo dentro
das disciplinas, de se trabalhar isso. Porque eu ndo vejo outra maneira de ndo ser formar essa
consciéncia. Eu ndo vejo como sabe? Porque no momento que tu ndo enxerga aquela realidade

daquele produtor que ganha mil reais por més e t& 14 ainda com a industria de queijo dele fazendo
e trocando por ovos outras coisas pra conseguir se sustentar. Eu ndo vejo como, né. Entdo eu acho

que é bem de conscientizacdo. Tipo, aquela pessoa, se ndo for incentivada, vai parar, né? E ndo é
nem ganhar rios de dinheiro. E ganhar o minimo para conseguir levar adiante. Eu acho que é

conscientizacdo. Nao vejo outro caminho.

Desconhecimento, Falta
de Valorizacdo e Falta
de capacitacdo
gastronémica sobre
sociobiodiversidade

Alterar os curriculos

Isabel
Machado, Porto
Alegre

E preciso dar mais visibilidade a isso. [...] Fazer Workshops gastrondmicos, por exemplo. [...] E eu
acho que o workshop é uma maneira.

Desconhecimento

Wokshop
gastronémico

Catarina Prista,
Lisboa

Trazer a universidade pra dentro do restaurante. Entdo eu acho que a universidade tem um papel
importante, mas eu acho que se conseguisse se fazer um trabalho de educacéo nos restaurantes. [...]
Entdo assim, uma reunido de restaurantes, uma formacao de um grupo, onde sdo apresentados
esses ingredientes, essas plantas, e ai fazer com que eles participem. E eu tenho certeza que vai sair
um trabalho riquissimo, porque os cozinheiros mais antigos j& véo ter visto aquilo de alguma

Desconhecimento

Espacos para trocas
entre cozinheiros dos
restaurantes e as
universidades

Tanea Romao,
Sao Paulo.
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forma. Os cozinheiros mais novos vao poder falar das técnicas. Entéo eu acho que na verdade o
gue tem que se fazer é juntar o saber académico com o saber da vida.

Primeiro, é preciso haver pessoas que tenham nocéo dessa importancia. E isso acontece sé com 0s
cursos, com a formacéo do gastrdnomo. E quando se ensina sobre a importancia dessa

Falta de valorizacéo

Capacitacdo dos

Catarina Flores,

biodiversidade e da insercdo dessa biodiversidade, depois, tem que ser os préprios gastrénomos a gastrénomos Lisboa
ter essa iniciativa e comecar a implementar medidas e a perceber.
Eu acho que, justamente por ser uma universidade federal, esses produtores locais devem estar Politica Publica para
vinculados, por exemplo, o Ministério da Agricultura, eu acho que até facilitaria pra ter uma facilitar o processo de
arceria entre orgéos federais para ter uma inser¢éo de insumos nas aulas assim. [...] E eu acho o compra entre .
P g P ¢ [-] Burocratizagdo das P Lucas Tolio,

que isso seria bom porque ia trazer mais visibilidade pros produtores, porque a gente t4 usando em
sala de aula. [...] E, também, eu acho que ia gerar uma maior saida de produtos dos produtores,
né? Tipo alavancar o financeiro deles também? [...] Dai o governo poderia bancar, porque ele ja
banca de qualguer maneira 0s insumos nas aulas entdo porque ndo poderia ser pra eles, né?

universidades

institui¢des publicas e
agricultores locais
(Exemplo PNAE e

PAA)

Porto Alegre

Articulagdo entre prefeitura, estado e governo federal. Eu preciso de uma estrutura articulada, de
pessoas interessadas no tema, para fazer a¢6es de impacto. incluir a gastronomia nessa discussao.

Alterar o processo de

[...] As solugdes sdo de cunho politico, burocratico e relacional. A gente precisa ampliar os campos N . Nicole
: . Lo . Burocratizagéo das compra vigente nas
de interlocucéo, ndo s6 com os produtores, mas entre instituicbes pra modelar planejamentos N oS Benemann,
- ~ " . . . - universidades universidades
estratégicos que tenham foco em ac¢des e préticas e sair do campo discursivo. [...] A minha federais Pelotas
restricdo ndo € ideoldgica, porque ela ndo tem fim de lucro. Ela é uma limitacdo prética que eu
ainda ndo consegui negociar com 0 meu sistema uma alternativa de aquisicio de produto.
Fundacéo para gerir a
C N ST . ~ verba das compras
Uma é a ideia da fundacéo pra ter uma instituicdo financeira que pudesse ter arrecadacgéo e usar (evitaria burocracia
com maior autonomia o dinheiro-verba. E ai relacionada também, daqui a pouco, com a empresa - o .
Burocratizagdo das da licitacéo) Danilo Gomes,

Janior ou a um diretério académico da universidade.
Outro seria organizar uma feira de produtores na universidade, que cederia o espaco e estrutura
com uma contrapartida de que, ingredientes e insumos daqueles agricultores pagariam o espaco.

universidades

Parceria de feira de
produtores na
universidade

Nova Petrdpolis

Comprando através de alguma cooperativa, alguma coisa que emita as notas que a gente possa Burocracia das Comprar de Alcides Neto,
comprar. universidades cooperativas Pelotas
Dimensé&o dos restaurantes
Trecho Entrave Solucgéo Fonte
O menu fixo obriga que exista aquele produto o ano todo nas mesmas condicdes e isso néo é R .
. . e LT . . Inés Coimbra,
possivel. [...]. E se 0 menu do restaurante é fechado claramente ja ndo estas a incluir produtos Regularidade da oferta Menus sazonais Lishoa

sazonais. Ou entdo se estas, estas a importa-los ou de estufas ou dos estrangeiros e logo ai ja néo é
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um sistema sustentavel. Posso acrescentar que no restaurante que temos no nosso edificio, uma das

alternativas que arranjamos era conseguirmos introduzir um menu semanal que ia se adaptando de

acordo com as producfes da ordem e das quantidades e isso € muito mais dificil do ponto da gestéo

do restaurante, mas também traz sempre um componente novidade que as pessoas que vém e ja nao
v&80 comer 0 gue comeram a semana passada ou ha duas semana.

Entdo é toda uma forma assim de educar o préprio consumo assim sabe: se nao tem, ndo tem. [...]
Tem épocas que a gente trabalhava muito com o brdcolis ramoso, mas tem épocas que néo da.
Tipo, a gente trabalha com muita folha, quando chove muito, na outra semana, a gente ja sabe que
semana que vem vai vir tudo feio, ndo vamos conseguir entregar o negécio. Entdo ndo vai dar pra
usar. Vamos usar outra coisa.

Desconhecimento sobre
sazonalidade

Menu flexivel e
sazonal

Arthur Lemos,
Porto Alegre

Uma forma que a gente tem talvez de mitigar esse entrave ai é a degustagéo, né? Entdo, a gente
paga pra fazer parte da nossa pedagogia. Entdo a degusta¢do é uma coisa que que ajuda na venda.
Entdo, muita gente desmistificou seu conceito através do nosso trabalho. Isso é o mais legal. Eu
acho que é um trabalho de formiguinha né.

Desconhecimento sobre
sociobiodiversidade e
Falta de valorizacéo

Degustagéo

Antoénio e
Mércia, Porto
Alegre

No restaurante, é importante ir buscar o mais local possivel

Falta de insercéo da
sociobiodiversidade

Circuitos curtos

Lidia Bras,
Porto

O outro é algum tipo de [...] alguma contrapartida para que eles insiram produtos locais nos
restaurantes. Entdo, por exemplo, daqui a pouco se faz uma feira na prefeitura, a prefeitura da
mais visibilidade, ou uma preferéncia pra participar na feira, do restaurante que compra local. Se a
gente tiver mais momentos como esse, entendeu?

Falta de insercéo da
sociobiodiversidade

Beneficios da
prefeitura para
restaurantes que
insiram

Danilo Gomes,
Nova Petrdpolis

Cabe a nos apoiar estes agricultores e ao mesmo tempo sensibilizar os nossos clientes [...] Acho
que com empatia e com comunicagao, é dessa forma que o consumo desse tipo de produtos pode
crescer. E se crescer, os produtores, naturalmente, crescendo, tem oportunidade de irem
estruturando e irem amadurecendo. [...]JA melhor forma, ndo tenho dividas, de que é sensibilizando
o0 consumidor. [...]Entdo, sem dlvida, que restaurantes e chefs e padarias sdo importantes também
para cultivar essa sensibilidade por parte dos consumidores. [...] para o consumidor adotar, cada
vez mais, essas boas escolhas, para exigir da parte dos restaurantes que vendam esses produtos,
acho que tem muito a ver com educacéo. [...]

Falta de valorizacéao e
Falta de demanda

Divulgacéo e
sensibilizar clientes
(educacdo)

Diogo Amorim,
Lisboa

Fonte: Elaborado pela autora.
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Nos cursos, muitos entrevistados sugerem alteragcBes nos curriculos, mudancas na
politica de compras e promocdo de eventos para discutir a teméatica para tentar mitigar os
principais entraves citados que sdo especificos desses cursos: falta de capacitacdo gastronémica
sobre alimentos da sociobiodiversidade e burocratizacdo do processo de compra das
universidades publicas. Essas a¢des colaboram com o processo formativo do gastrénomo para
que eles, a partir de uma perspectiva abrangente sobre alimentos, colabore com as mudangas
nas dietas e no consumo nos sistemas alimentares. Portanto, os cursos precisam melhorar a
insercdo da sociobiodiversidade para que ndo mais chefs sejam a referéncia isolada de insercéao
de sociobiodiversidade, mas, que 0s cursos e 0s gastronomos também desempenhem papel
importante.

Chefs sdo atualmente mediadores dos bens alimentares, pois, tém influéncia sobre as
escolhas alimentares (Zaneti, 2017). Com isso, esses circuitos gastronémicos e os chefs estdo
sendo o canal principal de pulverizacdo dessa teméatica. Promovendo, atualmente, adequacbes
nos menus para modelos flexiveis e sazonais, prética de circuitos curtos e politicas para
estruturacdo das cadeias. Contudo, sdo necessarias acdes que institucionalizem esses caminhos
para se alcancar uma gastronomia sociobiodiversa, a fim de que ndo sejam relegadas a
experiencias individuais, mas, a caminhos coletivos. Assim, mesmo essas a¢fes sendo pontuais,
elas dependem da cooperacao de outros elos dos sistemas alimentares, conforme a egressa do
IPC comenta sobre a atuacédo isolada dessas agdes:

Acho que comega mais na parte de dar a conhecer. S que ai a gente d& a conhecer
j& vem outro problema. Entéo, por exemplo, vocé faz esse esfor¢o de uma pesquisa e
tudo, ou um restaurante que abre com a proposta de fazer um trabalho baseado nessa
questdo da sociobiodiversidade, mas ai as pessoas ndo tém o interesse. Entdo acho
que vai muito de despertar esse interesse nas pessoas, no consumidor. Nem tao sé nos
profissionais, porque eu acho que até existe esse interesse nos profissionais da area,
nao em todos, mas assim eu acho que é uma questdo que ta bastante presente hoje em
dia pros gastrénomos, pros chefs, pros donos de restaurante é uma questao popular
assim que as pessoas téo discutindo isso. Mas entre discutir, entrar no imaginario ali

do profissional e ser aceito no mercado, porque a questao € o mercado. A gente vive
nisso, né? (Julia Commiato, Coimbra).

Portanto, para que muitas dessas intervencdes ocorram, S80 necessarias outras
iniciativas atuando nos sistemas alimentares. Entdo, sdo apresentados, a seguir, no Quadro 30,
outras acdes sugeridas pelos entrevistados relativas a transformagdes nos sistemas alimentares
como um todo. Portanto, na dimens&o das cadeias, dos agricultores e, por fim, da educacéo da

populacdo em geral.
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Quadro 30 — Ac0es possiveis para insercdo de alimentos da sociobiodiversidade nos sistemas alimentares segundos os entrevistados

Dimensao das cadeias

Trecho

Entrave

Solucéo

Fonte

S0 eu acho que tem que fazer essa ligagdo entre o produtor e quem compra, né? [...] Pra poder
tentar facilitar isso. Entédo eu acho que uma politica de subsidio, que ai eu acho que entra nessa
parte de imposto contabil.

Desestruturacdo das
cadeias

Politica Publica para
subsidios aos
agricultores para
acesso a mercados

Juliano
Garavaglia, Porto
Alegre

Tem que haver uma estratégia publica para isso. Tu podes organizar esses pequenos circuitos
locais de distribuicdo. Mas se tu queres realmente ter um impacto significativo na cidade, tens que
escalar isso para politicas publicas. Porque se ndo, ndo é que ndo consigas, apenas demora muito

mais tempo. [...]

Desestruturagdo das
cadeias

Politicas Publicas
para circuitos curtos
de comercializacdo

Inés Coimbra,
Lisboa

Tem que ter acdo. Eu acho que tem que ter alguém que centraliza essas coisas, principalmente de
uma forma publica. Como um érgéo publico onde faca essas conexdes, por exemplo, 0s arranjos
produtivos locais- APLs, que fazem essa conexdo do produtor com o consumidor. [...] Por isso que
eu coloco publica, porque eu acho gue tem gue ser meio municipal.

Desestruturagéo das
cadeias

Politicas Publicas
para circuitos curtos
de comercializacdo

Alcides Neto

Eu acho que nds temos de discutir uma estruturacdo de como o sistema alimentar existe, como ele é
pensado. E eu acho que esse gap s6 vai ser resolvido com os governos. Basta pensarmos no pacto
agricola comum, que é o pacto europeu da agricultura. Funciona na Europa inteira. Esse pacto foi
firmado h& décadas [...] e isso mudou a forma como todos os agricultores fazem cultura. Entéo, nos
damos subsidios a determinadas coisas. Nao damos a outras. E isso influencia os pregos, isso
influencia no que os agricultores v&o investir. E uma estrutura que esta por tras. [...] Os subsidios
sdo dados maioritariamente a carne, leite e derivados. Portanto, produtores que se focam em
vegetais e frutas ndo conseguem tanto apoio. Portanto, nés redirecionarmos esse tipo de apoio [...]
j& pode alterar muito aquilo que nés vamos ter na mesa, e, portanto, isso sao reestruturagdes
macro que vao influenciar a vida dos agricultores e no final, dos consumidores.

Falta de incentivo a
produtores da
sociodiversidade

Politicas publica
para subsidios na
producéo e
comercializacdo de
alimentos da
sociobiodiversidade

Francisca
Feiteira, Lisboa

Talvez trazer, de alguma forma, produtos, [como por exemplo] o préprio Butia que é uma coisa
nossa, uma jabuticaba, [...]Jdentro de uma marca de sucos e, em vez de tu fazer eles em grande
escala, fazer uma linha de especiais pra pelo menos ter esse produto pra conhecimento da grande
massa sabe? E depois, claro né, quando ficarem mais populares, talvez entre mais no paladar e
tenha mais busca. Mas, pelo menos pra ser de conhecimento de uma massa geral, entende? [...]
Criar nichos ou parcerias com grandes marcas de alguma forma pra trazer o pequeno produtor ou
0 produto que ndo é tdo conhecido, pra usar esse espaco de alguma forma.

Desconhecimento sobre
sociobiodiversidade

Projeto entre
agricultores e
grandes industrias
para linhas de
produtos especiais —
formar paladar/
publico (demanda)

Carolina Nicoli,
Porto Alegre

Dimenséo da educacao

Trecho

Entrave

Solucéo

Fonte
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Acho que realmente o objetivo de cultivar este sentido de importancia no consumidor. Porque acho
que é desta foram que efetivamente estas ideias e estas boas praticas vao crescer. [...] E acho que,
hoje em dia, mesmo que eu tenha falado das escolas, as escolas sem duvida, é um dos meios a partir
dos quais estes conhecimentos podem ser transmitidos. [...]

Desconhecimento sobre

sociobiodiversidade

Promover educacgdo
nas escolas para
sensibilizar
populacdo em geral

Diogo Amorim,
Lisboa

Entdo eu acho que é mais se ele fosse inserido mais cedo na nossa vida, desde crianca. [se nao] tu

Desconhecimento sobre

Promover educagéo
nas escolas para

Sofia Cor4, Porto

nunca vai procurar. Eu acho que quanto mais cedo comecar, melhor. sociobiodiversidade sensibilizar Alegre
populacdo em geral

Bem, eu vou falar de uma forma que eu ja conheco, e ja contribui que sdo os eventos gastrondmicos

no formato das feiras. A gente trazer esses produtores e esses produtos para uma apresentacao

para o publico. N&o s estudantes ou interessados de uma forma direta na cozinha, mas, para o . Eventos .

L ~ L : ; . Desconhecimento sobre P Marcela Lima,
publico de modo geral. Entdo, algumas iniciativas de feiras funcionam muito bem. [...]. Para trazer L gastronémicos no .

sociobiodiversidade Coimbra

esses [produtos] que ndo sédo de acesso de todo de todos ou do conhecimento, acho que uma boa
iniciativa seria promover, com uma certa frequéncia, essas feiras com demonstracoes e
apresentacdes dos produtos.

formato das feiras

[...] introduzir esses temas nas teses de mestrado também € outra. Ai ja a um nivel muito especifico

Desconhecimento sobre

Catarina Prista,

que atinge a um ou dois alunos, ja ndo atinge uma populagdo muito grande, ndo é? Eu acho que S Pesquisa ;
. A . N . . sociobiodiversidade Lisboa
tudo isso pode contribuir para ajudar a p6r estes sistemas na ordem do dia.
L - . Desconhecimento sobre . Ana Paula,
Primeiro, fazer o levantamento desses produtos, ver o que efetivamente hé. L Pesquisa .
sociobiodiversidade Coimbra

Eu acho que realmente o estado e as diferentes institui¢cdes pudessem contribuir estrategicamente
para a adocao dessa boa prética e outras. Acho que devem ser realmente estratégicos também
utilizar outros meios que ndo os meios mais tradicionais. Acho que as escolas, sem ddvida s&o

importantes, mas, ao mesmo tempo, conforme eu dizia ha pouco, as vezes ¢é dificil com o tamanho

do ensino. [...] Entdo eu acho que distribuindo um pouco mais a responsabilidade dessa

Desconhecimento sobre

Agenda publica para
pulverizar a
comunicacdo sobre
a temética por meios
modernos

Diogo Amorim,

transmissao de conhecimento para um ndmero maior de meios, ndo s6 termos mais redundancia sociobiodiversidade (influencers Lisboa
como também termos um nimero maior de perspectivas e de opinides. Ao mesmo tempo também internet campaﬁhas
democratizamos um bocado a mais 0 acesso a essa informacéo [...] e acho que relativamente aos o duca;;éo basica ‘
meios que se usa para sensibilizar e educar os consumidores, acho que devem ser olhados de forma - . !
moderna e abrangente. jornais efc.)
Eu acho que tudo comega e passa pela educacéo. E educacéo eu estou falando da educagéo de Promover educagéo Patricia
base. Entdo, eu acho que seria importante haver educacao culinaria nas escolas. Eu acho que tem Desconhecimento e nas escolas para Gomensoro
que ter acBes para falar sobre isso. Para falar sobre biodiversidade, para botar as criancas em Falta de valorizacéo sensibilizar Lishoa '

contato com alimento fresco, natural, para entender de onde ele vem.

populacdo em geral

[...] deveria haver uma politica do préprio Estado, ou seja, na figura de camaras de juntas, seja
daquilo que for, de promocdo e valorizacdo do territdrio que, no fundo, acaba por ser valorizacdo

Falta valorizacéo

Agenda publica em
promover educacdo

Paulo Queiros,
Coimbra
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do territorio, que ndo existe. [...] O que é uma pena. [...]Devia de haver a preocupacéo de haver
formacdo para que as pessoas tenham conhecimento do que existe a nossa volta. Porque nés nao
conhecemos 0 nosso territorio.

nas escolas e
campanha para
sensibilizar
populacdo em geral

Sair desse nicho implica muita sensibilizagéo dos consumidores. [...]Eu acho que deveria haver, sei
la, tipo uma campanha de orgulho nacional como: “o que é nosso”, mas bem-informada, uma coisa
realista, porque isto é muito mais complexo do que parece. [...] Depois tem que haver um trabalho

Falta valorizacéo

Campanha de
sensibilizacdo dos
consumidores e

Cecilia Delgado,

da rede. [...]E o que a gente chama da venda antecipada ou da encomenda prévia, né? [..Jtem que
ter a garantia de venda. A gente tem que entender isso de uma vez por todas. Porque se nds ndo
entender isso, nés vamos ficar o tempo todo falando mal do agronegdcio. O cara planta soja por

qué? Porque ele sabe o que vai vender e sabe o preco, sabe a condicdo de pagamento, entendeu?®

Falta de cultivo

p : . - ; L Lisboa
também, obviamente, de estimulo ao consumo de aquilo que se chama de show cooking, para levar atividades show
as pessoas a conhecer novos produtos e etc. Acho que é por ai. cooking
Dimenséao dos agricultores
Trecho Entrave Solucéo Fonte
Essa coisa da qualidade do produto que muitas vezes é duvidosa, ou entdo tipo o cara ndo tem
. ! ~ . ~ . Programas ou
origem, né? [...] Nao tem toda aquela parte de rastreabilidade, ou entdo ndo consegue me informar .
~ ; ~ . - o projetos para a .
corretamente o produtor, ndo tem um rétulo bacana, sabe? Entdo eu acho que tem muitas coisas Padronizagéo da N Juliano
. . . x - - capacitacéo dos !
nesse sentido [...] tem muito problema realmente de manipulacéo, né? A gente sabe, enfim ... e eu qualidade e agricultores Garavaglia, Porto
acho que desenvolver mais programas que capacitem. As questfes, por exemplo, de cooperativas é rastreabilidade de lotes Alegre
superbacana, porque dai tu junta varios produtores, consegue fazer uma um trabalho mais bacana Cooperativas
assim, com mais higiene [...]. P
Entdo eu acho que esses dois elementos: a) dos produtos mais centralizados, de ter uma gestao Centralizacdo das
melhor disso e b) essa coisa toda associada com uma periodicidade através das rotas de operacdes por meio
distribuicdo, tem nos ajudado bastante. [...]JEntdo, quando a gente ta falando em gestdo nds nédo Loaistica de associagdes
estamos falando s6 em gestéo financeira, é disso tudo! [...] Entdo, a mesma relacéo que é 9
necessario ter com os empreendimentos de alimentacdo coletiva que compram, é necessario ter com Oferta reqular Rotas de entregas Alvir Longhi,
os agricultores que estdo 14 coletando fruto ou com as unidades de processamento que fazem parte 9 (associar pedidos) Vacaria

Garantia de
mercado aos
agricultores

Fonte: Elaborado pela autora.

b Parte dessa citagéo ja apareceu anteriormente, contudo, ela é de extrema relevancia nessa se¢io e na anteriormente citada, por isso foi repetida.
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A partir das falas, ficou evidente o entendimento dos entrevistados sobre a necessidade
de uma agenda politica sobre a tematica, que dé suporte a cadeia, mas, também, incentive a
valorizagdo desse tipo de consumo atraves da educacédo da populacdo em geral. Na parte das
cadeias e dos agricultores sdo necessarios incentivos para escalonar essas cadeias, fornecendo
suporte e assisténcia aos agricultores, o que atualmente ndo parece ocorrer. No que tange a
educacdo, sdo necessarias politicas publicas para campanhas de sensibilizacdo e
conscientizacao acerca da tematica buscando superar os entraves de desconhecimento e falta de
valorizagdo desses alimentos.

Esse ponto converge ao que Valagao (2009) sugere sobre a interagdo entre tradicdo e
inovacdo. Segundo a autora, essa relacdo pode beneficiar a criacdo de produtos sustentaveis,
criando solucdes hibridas que melhorem a seguranca alimentar e nutricional nos territorios. 1sso
porque a valorizacdo dos conhecimentos e praticas alimentares ancestrais, fundamentais para a
identidade cultural e a diversidade alimentar, sdo importantes para a propria construcdo de
tecnologias e préaticas inovadoras que respeitam o meio ambiente e promovem a producéo
sustentavel de alimentos. Nesse sentido, Valagao (2009) entende que sdo necessarias Politicas
publicas que preservem e promovam educacao sobre as técnicas tradicionais de alimentos, nao
apenas para efeitos de registo histérico, mas, também, para incentivo da integracdo de tradicGes
e inovacdes. Essa integragdo, passa, portanto, pela construcdo de programas educativos que
promovam a conscientizacdo sobre a importancia dessa integragdo para a construcdo de um
sistema alimentar mais justo e sustentavel.

Portanto, nem cozinheiros ou gastrbnomos, nem consumidores ou agricultores séo
responsaveis, sozinhos. Ainda que estes atores tenham influéncia nos elos dos sistemas
alimentares, eles estdo inseridos em modelos de estruturas fixas sobre as quais, muitas vezes,
ndo tem poder de agéncia. Conguanto, ndo dao conta do todo, conforme a especialista em

politicas publicas, arremata:

Eu acho que nos, consumidores, temos um impacto muito grande. Nos estamos a
tomar um café com leite de aveia, h4 dez anos atras, ninguém sabia que isso era
possivel. Hoje em dia nés temos marcas de leite de aveia cotadas na Bolsa de valores.
Portanto, o consumidor tem um peso. [...] [mas] eu acho que é muito importante nés
ndo colocarmos o peso, nem dos consumidores, nem nos produtores/ agricultores.
[...] Eu ndo descolo o peso do consumidor, mas eu acho que € um peso até injusto, de
alguma forma. Enquanto se nds tivermos politicas publicas eficientes é possivel que
tanto agricultores como consumidor se beneficie de um sistema alimentar mais
sustentavel (Francisca Feiteira, Lisboa).
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A partir disso, entende-se que a categoria gastronomia sociobiodiversa apresenta
expressdes nos circuitos gastrondmicos e na educacdo gastronémica, coexistindo com outras
dindmicas nos sistemas alimentares. Contudo, ainda € insuficiente, pontual e elitizada. Por
vezes, 0 manejo dos ingredientes inseridos na gastronomia nao vem da sociodiversidade. Por
vezes, a trajetOria desses ingredientes ndo e sustentivel. Contudo, as insercdes identificadas
nesta investigagdo ddo um panorama de como a categoria gastronomia sociobiodiversa é
possivel e pode ser uma potente ferramenta ao desenvolvimento rural sustentavel
(etnodesenvolvimento).

Sendo a gastronomia um agente importante nos elos alimentares que tem influenciado
as dietas das populacbes. As técnicas gastrondmicas tém colaborado para a inser¢do de
alimentos da agrobiodiversidade e agricultores sociodiversos nos sistemas alimentares,
especialmente urbanizados. Com isso, tem colaborado para estruturacdo dessas cadeias de
alimentos da sociobiodiversidade, tanto pela criacdo de mercado, quanto, pela divulgacao
desses alimentos. A conservacdo pelo uso pareceu ser uma realidade dessa gastronomia
sociobiodiversa. Contudo, as a¢des que tornam isso possivel e 0s caminhos para que ela cresca,
passam por estratégicas publicas para impulsionar o que os atores sozinhos, ja tem feito nas

cadeias e nos cursos.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O conceito contemporaneo de gastronomia abrange um sistema cultural da producéo
ao consumo de alimentos. Nessa perspectiva, 0s restaurantes, por si s6, ndo conseguem suprir
toda sua complexidade. A gastronomia ndo se limita apenas a transformacdo molecular dos
alimentos. Ela também engloba a construcdo social do paladar, o prazer associado a
alimentacdo, o contexto econémico e geogréafico, e os aspectos biolégicos, parametros que
juntos séo relevantes na avaliagdo da comida.

Ao invés de ser apenas um oficio pratico, como tradicionalmente visto na profissdo de
cozinheiro, a gastronomia estd emergindo como uma area cientifica, incorporando estudos mais
aprofundados sobre os aspectos culturais, sociais e bioldgicos da alimentagdo. Nesses estudos,
a adocdo das praticas e técnicas gastronémicas europeias, em especial francesas, como padrao
profissional tem sido questionado como uma forma de colonizacéo, porque desconsidera o valor
de técnicas de outras culturas locais.

O boom gastrondmico atual tem sido um motor para a valorizagdo dos ingredientes e
0 resgate de espécies esquecidas, o chamado movimento da cozinha de ingrediente. Esse
movimento reflete ndo apenas uma tendéncia culinaria, mas também, uma mudanc¢a mais ampla
na percepcao e pratica da gastronomia. Cada vez mais, chefs e restaurantes tem ganhado palco
e midia. O chef, por um lado, tem se tornado um mediador e influenciador de produtos
alimenticios. Enquanto o restaurante, tem impacto nas dietas das populacfes urbanas. Nesses
circuitos gastronémicos, a insercdao de alimentos da sociobiodiversidade parece seguir a
tendencia da cozinha de ingrediente contribuindo para a promogéo da sociobiodiversidade.

A sociobiodiversidade é um conceito recente que diz respeito a intrinseca relacao entre
diversidade bioldgica e social. Este conceito brasileiro € inovador, pois, transcende a mera
diversidade de espécies, abrangendo também os atores envolvidos e seus modos de manejo e
estilos de vida relacionados a producéo desses recursos, assim como, as relagdes que deles
emergem. Esse conceito nasceu dos movimentos sociais, especialmente a partir da busca de
comunidades tradicionais por direitos de ocupacéo de terras, que se tornou um importante braco
do movimento ambientalista. Essa luta implicou a construgdo social de instrumentos juridicos
e politicas publicas importantes para universalizar essas conquistas, tal qual as politicas
brasileiras de apoio a construcéo de cadeias da sociobiodiversidade langadas entre 2009 e 2021.

Contudo, essas politicas ainda precisam avangar no reconhecimento de espécies animais
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considerando toda agrobiodiversidade envolvida nos manejos dos ecossistemas nativos. O
contraste dos dados da pesquisa em Portugal e no Brasil, indicam essa lacuna de produtos de
origem animais nessas politicas publicas da sociobiodiversidade.

Em Portugal, a sociobiodiversidade pode ser relacionada ao resgate de espécies
relegadas ao esquecimento (forgotten foods), que estdo enfrentando risco de extingdo pelo
desuso na alimentacdo. Nesse sentido, a hipotese da conservacdo da etnociéncia indica que
guando empregamos uma espécie na alimentacao, colaboramos para sua conservagdo porque
incentivamos seu cultivo. Nessa perspectiva, a ideia de sociobiodiversidade lusa ndo é
difundida, mas, relacionada ao conceito de agrobiodiversidade que abrange espécies autoctones
e enddgenas, entendendo que a relagdo da tradi¢do dos manejos que envolve cultura e ambiente
€ mais importante que o critério de um alimento ser ou ndo nativo da regido.

Os dados da pesquisa relevam que a trajetoria dos ingredientes para inser¢do de
alimentos da sociobiodiversidade em restaurantes luso-brasileiros se da através de mercados de
valor. Nessa dindmica, surgem relagdes horizontais que requerem esforcos de ambas as partes
para a construcdo de cadeias de sociobiodiversidade com justica social. Apesar de, muitas
vezes, ndo serem a escolha economicamente mais rentavel ao restaurante, esses alimentos séo
inseridos pela busca de qualidade e valorizagcdo de ingredientes locais. Em muitos casos,
ocorrem cadeias chefcéntricas em que o0s cozinheiros procuram o0s agricultores para
fornecimento de algum produto que ja demandam. Ou ainda, a partir de pesquisa prépria do
chef sobre ingredientes locais. Entretanto, a maioria dos circuitos se enquadra na ideia de
cadeias sinérgicas em que as instituicbes mediam essa aproximacao, propiciando uma relacao
horizontalizada.

A relacdo de circuitos gastrondmicos e agricultores acontece em uma dinamica de
parceria em que, muitas vezes, chefs interferem nos cultivos e agricultores interferem nos
pratos. Essa parceria € possivel pois ha relacfes face-a-face construidas em circuitos curtos ou
de proximidade. Essa sociodiversidade se manifesta através da participagdo de grupos como
pescadores artesanais, agricultores familiares, cooperativas e produtores de alimentos
artesanais, como queijos e embutidos. Nos circuitos estudados, os produtores organicos (bio em
Portugal) sdo valorizados por sua oferta de alimentos exclusivos, embora sua contribuic¢do ainda
seja pontual e ndo sustentavel no quesito de volume para os restaurantes. Foi constatado na
pesquisa que estdo ausentes as comunidades quilombolas e tradicionais como fornecedores, o

que revela lacunas nos circuitos de sociobiodiversidade no sul do Brasil e em Portugal.
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Contudo, questiona-se a existéncias desses povos e comunidades tradicionais no continente
europeu, portanto, em Portugal. Talvez, de fato, esses grupos ndo tenham expresséo por la. Fato
que ndo ocorre no territdrio gaucho, que tem muitas comunidades tradicionais espalhadas pelo
estado. Os agricultores familiares e locais mais citados em Portugal foram os agricultores de
Trés-0s-Montes, uma das Unicas regides sem acesso direto ao mar do pais. Questiona-se,
portanto, se 0 manejo realizado nessa regido nao seria a expressao dos cultivos tradicionais do
pais. Sera que a regido transmontana poderia ser relaciona a ideia de comunidades tradicionais?

Os agricultores que conseguem inser¢do nos circuitos gastronémicos séo aqueles que
compreendem as demandas atuais dos sistemas alimentares urbanos. Por isso, estdo conectados
com as cidades e estdo articulados com outras instituicdes e produtores. Além disso, destacam-
se por inovagdes, visdo empreendedora, profissionalizacdo das cadeias e praticas sustentaveis
de producdo e embalagem. Ou seja, é ainda, um perfil muito excludente. Esses agricultores
frequentemente participam de feiras, facilitando a interagcdo entre chefs e produtores e
estimulando a relagdo entre campo e cidade. A proximidade entre os atores permite uma
interacdo mais fluida, onde problemas sao discutidos em parceria, especialmente em relagédo a
logistica. Contudo, na maioria dos casos, esta fica a encargo do agricultor. Outra questdo
importantissima relatada pelos agricultores foi a necessidade de eles terem a compra garantida
dos produtos e a variabilidade de canais de comercializacdo, elementos que tornam possivel a
organizacédo da producao.

Em muitos casos, questiona-se uma atitude de apropriacdo do conhecimento desses
agricultores, que, por vezes, ndo recebem nem reconhecimento, nem valorizacdo contundentes
aos que o chef ou o alimento recebe ao ser precificado nos menus. Dessa forma, alguns estudos
indicam que essa compra “pontual” de produtos da socibiodiversidade tem relacio com uma
espécie de esverdeamento da gastronomia, em que, tal qual no greewashing, praticas de
marketing sugerem que esses restaurantes valorizam cadeias da sociobiodiversidade, enquanto,
na prética, estéo inseridos em circuitos convencionais de compra de alimentos.

O entendimento dos atores dos circuitos gastrondmicos luso-brasileiros sobre
sociobiodiversidade é relativamente baixo embora esse desconhecimento ndo impeca que esses
atores participem da construcdo de cadeias da sociobiodiversidade. O caso mais evidente desse
processo dao os dados de Portugal, em que se percebeu que ha um entendimento sobre os efeitos

praticos de se produzir e consumir esses alimentos. Por exemplo, a compreensdo sobre a
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sazonalidade dos alimentos e o emprego de menus a la carte semiflexivel, com adaptacGes
conforme as safras dos alimentos.

No entanto, as espécies mais mencionadas como inseridas no Brasil e em Portugal
estdo ligadas a movimentos de revalorizacao, impulsionados por iniciativas governamentais e
privadas que promoveram o cultivo, comercializacdo e consumo, como o buti, araca, castanha
portuguesa e plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) em geral. Particularmente e
Portugal, percebeu-se que as espécies tém menos semelhancas, mas o0 que parece unir 0S casos
é o fato de terem cultivos tradicionais associados, como o trigo barbela e o arroz carolino, o que
os entrevistados relacionaram a sociobiodiversidade.

De toda forma, a insercdo de alimentos da sociobiodiversidade ainda ocorre de forma
muito pontual, insuficiente para sustentar essas cadeias ou apoiar o scaling up desses cultivos.
Ainda que muitos circuitos usem como estratégia uma compra coletiva para mais de uma
operacgéo, aumento do volume das compras de alimentos locais para reduzir custos e facilitar a
entrega. Ou ainda, fazem do restaurante uma mercearia desses produtos, dando mais espaco de
circulacdo a eles. A compra dos restaurantes € um lugar ainda muito vulneravel na maioria dos
casos. Isso porque os agricultores sociodiversos ndo sdo a base de fornecimento dos
restaurantes, que ainda estéo inseridos em mercados de distribuidores para suprir grande parte
de seu volume de compras. Nesse sentido, 0s circuitos gastrondmicos se mostram como um
lugar mais de educacéo, valorizagdo e promocao desses produtos.

Por outro lado, alguns dados da pesquisa indicaram certa resisténcia dos agricultores
em receber “palco” por seus produtos, incentivando, em muitos casos, que os chefs funcionem
como uma espécie de “embaixadores” desses alimentos. Dados da pesquisa também sugerem
um cansaco de clientes e chefs em precisar expressar a origem de todos os ingredientes que
trabalham. Essa “preguica” se relaciona a um excesso de informagdes dos cardapios que tem
gerado incébmodo na gastronomia. Contudo, pesquisas indicam que o caminho para valorizagdo
dessas cadeias se da por passar o protagonismo dos chefs aos produtores, furando, em boa
medida a “bolha” dos restaurantes. Portando, sera que os agricultores querem esse palco? Sera
0 palco a Unica estratégia de valorizagdo?

As técnicas gastrondmicas sdo utilizadas estrategicamente para inserir novos itens nos
cardapios ou reproduzir preparos tradicionais com esses alimentos. Os entrevistados destacaram

0 uso de técnicas como sous vide e fermentacdo para prolongar a vida util dos alimentos e
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reduzir o desperdicio. Essas estratégias também visam promover a inclusdo de ingredientes da
sociobiodiversidade nos pratos, combinando-os com ingredientes convencionais.

Trés principais abordagens gastrondmicas foram identificadas para inserir esses
alimentos nas preparagdes: a) a inovacdo, que envolve a revisitacdo de pratos tradicionais da
cultura local, com novas texturas, apresentacdes e combinac6es de elementos; b) 0 uso desses
ingredientes para aprimorar o sabor de preparacdes cléssicas; ¢) a reproducdo de pratos
classicos que incorporam esses alimentos em sua composi¢do. Portanto, a gastronomia parece
poder ser uma ferramenta de insercdo desses ingredientes nas dietas, incentivando sua
conservacao pelo uso.

Foi relatado que o maior desafio em trabalhar com esses alimentos é a falta de
capacitacdo técnica dos cozinheiros e chefs em entender sobre esses ingredientes, como se
comportam, como se pode aplicam as técnicas de corte e coc¢do e combinam seus sabores e
texturas com outros. Nesse sentido, a formagdo em gastronomia parece estar deixando lacunas
formativas. Chefs, donos de restaurantes e produtores relataram que gostariam que pesquisas,
desenvolvimento de produtos e capacitacdo técnica fosse praticada nos cursos de gastronomia.
Contudo, essa ndo parece ser a realidade encontrada nos cursos pesquisados. Portando,
cozinheiros informaram que conduzem testes nos restaurantes. Essa pratica individualizada dos
estabelecimentos carece muito da iniciativa dos donos, sendo muito fragil implicando que o
conhecimento permaneca na bolha dos restaurantes.

Outro principal entrave na insercao de alimentos da sociobiodiversidade nos circuitos
gastrondmicos luso-brasileiros é a falta de valorizacdo desses alimentos, associada ao
desconhecimento sobre sociobiodiversidade e sazonalidade. Relacionado a isso, foi relatado
que a difusdo desses ingredientes ocorre muito mais nos restaurantes que na educacdo. Nesse
sentido, como esperar uma valorizacao de ingredientes da sociobiodiversidade se a populacédo
n&o conhece esses alimentos?

Somado ao desconhecimento da populacdo no geral, dificuldades na logistica, precos
mais altos, disponibilidade regular dos produtos e capacidade produtiva dos agricultores séo
resultado da desestruturacéo dessas cadeias que enfrentam falta de respaldo politico. Por isso,
0s caminhos mais apontados como solucdo para maior insercdo sdo iniciativas em torno de
politicas publicas tanto para incentivar o conhecimento, quanto, para incentivar o cultivo desses

alimentos em manejos sustentaveis.
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Em relacéo aos cursos de gastronomia, o processo de formacdo dos gastronomos foi
bastante questionado. Por um lado, os entrevistados da restauracdo e da educacao entendem que
ndo h& uma significativa capacitacdo dos gastrobnomos para se trabalhar com alimentos da
sociobiodiversidade. Ao mesmo tempo, por outro, eles entendem que a formacdo em
gastronomia contribui para que haja maior insercdo desses alimentos em restaurantes. Por que
isso ocorre? Os dados da pesquisa indicam que 0s cursos de gastronomia estudados tem um
apelo tedrico sobre a tematica, mas, ndo conseguem de fato, inserir esses alimentos em aulas
praticas para capacitacdo de técnicas de manipulacdo aplicadas a esses ingredientes.

A principal dificuldade encontra-se na burocracia dos processos de aquisicdo de
alimentos dentro das universidades federais, no Brasil, e na igual burocracia e distanciamento
do processo nas universidades portuguesas. Os setores de compra sdo distanciados das
realidades do curso e dos professores e seguem normas restritas que, praticamente,
impossibilitam a inser¢do de agricultores sociodiversos como fornecedores de ingredientes a
aulas préticas desses cursos. Com isso, o principal local de aquisi¢cdo de insumos para ensino
se da em grandes redes de supermercado ou pregdes (licitacdo) em grandes distribuidores
(apenas no caso brasileiro).

Foi relatado que essa dificuldade no processo de compra de insumos para o0 ensino néo
acontece nas compras para pesquisa. Portanto, € mais facil encontrar pesquisas com esses
ingredientes, fazendo com que a inser¢do de alimentos da sociobiodiversidade também seja
pontual nos cursos de gastronomia. Ainda assim, essas pesquisas ndo tém dado conta da
demanda dos restaurantes e cozinheiros que reclamam da falta de investigacdo, especialmente
sobre os modos de usos desses ingredientes. Embora tenham sido registradas muitas pesquisas
nos ambientes universitarios, ficou evidente que essas pesquisas ainda sao insuficientes e ndo
tem transbordado seus conhecimentos para o0s circuitos gastronémicos.

Assim, a insercdo de agricultores da sociobiodiversidade ocorre muito mais em
projetos de pesquisa e extensdo. Mesmo assim, o mesmo perfil de agricultores que acessam 0s
circuitos gastrondmicos foi verificado na educacdo gastrondmica. As feiras também foram
referéncia para estabelecimento de parcerias, enquanto as associa¢fes de agricultores como
cooperativas sdo 0 meio mais popular para inclusdo destes em atividades dos cursos. Ainda
assim, a participacéo dessa sociodiversidade é baixissima e depende muito da acéo individual
dos professores que ndo contam com um respaldo institucional ou pedagogico da universidade

para isso.
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Essas barreiras comprometem o desenvolvimento do profissional de gastronomia,
impedindo que ele possa contribuir de maneira abrangente para as mudancgas nas dietas e no
consumo nos sistemas alimentares. Portanto, € essencial que os cursos de gastronomia
melhorem a inclusdo da sociobiodiversidade, de modo que ndo apenas os chefs, mas também
0s gastrénomos e 0s proprios cursos, desempenhem um papel significativo nesse processo. Para
isso, 0 impulsionamento dessa insercdo de alimentos da sociobiodiversidade passa pela
reestruturacdo dos curriculos e na reestruturacdo da politica de compras, conforme os
entrevistados. Portanto, novamente, um respaldo politico.

Os casos exitosos de insercdo da sociobiodiversidade, tanto nos circuitos
gastrondmicos, quanto na educacdo gastrondmica, indica que o consumo desses alimentos
aumenta a variabilidade da alimentacdo, implicando aumento da Seguranca Alimentar e
Nutricional — SAN dos territdrios, na medida em que estimula a producdo local desses
alimentos, aumentando a oferta e a qualidade adequada dos produtos alimenticios. Portanto,
percebeu-se que quando ocorre a insercédo, 0s agricultores conseguem expandir e variar suas
producdes, a0 passo em que o restaurante consegue inovar e trabalhar melhor com a
sazonalidade dos produtos.

As dindmicas de insercdo de alimentos da sociobiodiversidade encontradas tanto nos
circuitos gastrondmicos quanto na educacdo gastrondémica caracterizam a gastronomia
sociobiodiversa. Esse conceito diz respeito a uma categoria gastronémica que insere de forma
sustentavel o uso da sociobiodiversidade, reconhecendo a potencialidade dessa integracdo ao
desenvolvimento rural sustentavel (etnodesenvolvimento). Portanto, a gastronomia
sociobiodiversa é uma categoria de circuitos gastrondmicos e educacdo gastronémica que
promove sistemas alimentares sustentaveis a partir da insercdo da agrobiodiversidade,
manejada por grupos da sociodiversidade, mediada pela trajetoria do ingrediente sustentavel,
incentivada pela inovacdo, por meio da Bioeconomia, integrando o Patriménio Cultural dos
territorios e fortalecendo essa insercdo através da educacdo. Assim, € composta por seis
principios indissociaveis: Agrobiodiversidade, Sociodiversidade, Patrimonio Cultural,
Trajetdria do ingrediente sustentavel, Bioeconomia e Educag&o. Esses principios tém a presenca
de elementos que estdo associados a praticas contra hegemdnicas (etnodesenvolvimento), ou,
alternativas, em relacdo aos sistemas alimentares convencionais.

Nesse sentido, os principios da gastronomia sociobiodiversa podem ser aplicados

como uma espécie de indicador de empreendimentos gastrondémicos, seja na educacao, seja na
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restauracdo, para verificar se ha pratica de uma gastronomia sociobiodiversa. A verificacdo
desses principios na pesquisa indicou que elementos da gastronomia sociobiodiversa se
mesclam a gastronomia convencional. Ou seja, a gastronomia sociobiodiversa, associada a
modelos de etnodesenvolvimento, coexiste, com outros modelos de gastronomia, associados a
modelo de acumulagéo de capital.

A partir das entrevistas, ficou evidente que os entrevistados reconhecem a necessidade
de uma agenda politica, tanto em Portugal quanto no Brasil, para apoiar as cadeias de producéo
e promover a valorizacdo do consumo de alimentos sociobiodiversos incluindo a educacdo da
populacdo em geral. No &mbito das cadeias e dos agricultores, sdo necessarios incentivos para
expandir essas redes, oferecendo suporte e assisténcia aos agricultores. Em relacéo a educacéo,
é crucial que politicas pablicas incentivem campanhas de sensibilizagdo e conscientizacdo sobre
0 tema, visando superar as barreiras de desconhecimento e falta de valorizacdo desses
alimentos.

Portanto, nem cozinheiros, gastronomos, consumidores ou agricultores sao
individualmente responsaveis. Embora esses atores possuam influéncia nos sistemas
alimentares, estdo inseridos em estruturas fixas sobre as quais, muitas vezes, tém pouco poder
de intervencdo. Assim, percebe-se que a gastronomia sociobiodiversa comeca a se manifestar
nos circuitos gastrondmicos e na educacdo gastrondmica. No entanto, ainda é limitada,
ocasional e elitizada, carecendo de estratégias publicas para ampliar o impacto do que os atores
ja realizam de forma isolada nas cadeias da sociobiodiversidade. Conquanto, sdo necessarias
acOes que institucionalizem meios para se alcangcar uma gastronomia sociobiodiversa, a fim de
que elas ndo sejam relegadas a experiencias individuais, mas, a caminhos coletivos.

A presente tese aproximou tematicas e realidades de dois paises que ndo sao tratados de
forma conjunta na literatura, entretanto, conseguiu mapear um ndmero limitado de circuitos
gastronémicos e cursos, descortinando muitas questdes a serem investigadas. Uma limitacdo da
pesquisa foi a falta de producéo de dados quantitativos sobre a real insercdo desses alimentos,
visto que a metodologia empregada ndo foi proposta com este intuito, pois trabalhou a
percepcéo dos entrevistados. Os resultados sugerem que a continuidade dessa investigacéo seja
focada no desenvolvimento de ferramentas para mensuracdo de dados quantitativos, que
possam subsidiar a construgdo de um indice, a partir dos principios da gastronomia
sociobiodiversa. Esse pode ser um caminho para a construgdo de um selo da gastronomia

sociobiodiversa na gastronomia.
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Outra questdo relevante que orienta futuras investigagdes trata da abrangéncia
geogréfica da pesquisa. A presente tese trabalhou as dindmicas em dois paises, sendo que 0s
resultados evidenciaram que as dindmicas envolvendo a sociobiodiversidade, os circuitos
gastrondmicos e a formacdo em gastronomia no sul do Brasil e em Portugal sdo as mesmas.
Entretanto, como a pesquisa ndo teve penetracdo em outras regides geogréficas, em especial,
dentro do Brasil, para dimensionar uma realidade nacional, sugere-se que esta investigacdo abra
caminhos para outras pesquisas que tratem sobre o uso da sociobiodiversidade na gastronomia
em outros contextos territoriais.

Necessita-se de pesquisas nas demais regides brasileiras, assim como, trabalhos que
implementem os principios da gastronomia sociobiodiversa como indicadores, com analises
guantitativas, as quais essa tese ndo teve acesso. Além disso, recomenda-se mais estudos sobre
espécies da sociobiodiversidade, suas cadeias, formas de insercdo na gastronomia, novas
possibilidades de usos e desenvolvimento de produtos, sua relevancia historica e manejos
tradicionais e sua representatividade ao patrimonio cultural numa perspectiva de salvaguardar
essas interacdes tradicionais entre 0 socio e o0 bio e aprofundar processos de construcdo de

sistemas alimentares sustentaveis.
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APENDICE A - ROTEIROS ENTREVISTAS

RESTAURANTES Al PT (CHEF/COZINHEIRO)
Identificacao:
Tempo que trabalha na profissdo:
Profissdo no restaurante: ( ) Chef ( ) Cozinheiro ( )Proprietario
Introducao
*Conte um pouco sobre sua trajetéria*
1) Considera ter noc6es sobre o conceito alimentos da Sociobiodiversidade? () Sim () Nao
2) O que é para voceé o conceito de alimentos da sociobiodiversidade?
**Apresentar definicdo - a partir das defini¢Bes antes mencionadas,
Eixo tematico Biodiversidade
3)Considera trabalhar alimentos da sociobiodiversidade na sua pratica? () Sim () Nao.
a) qual sua motivagdo?
Eixo tematico Cultura
4) Considera utilizar pratos ou ingredientes da culinria tradicional no menu do restaurante? (como, por exemplo,
chanfana ou queijo serra da estrela/ ex. charque, queijo serrano e carreteiro) () Sim ( )N&o
a) Quais?
Eixo tematico Biodiversidade
5) Utiliza flores comestiveis? () Sim ( )N&o
6) Trabalha alimentos da biodiversidade local (flora nativa de Portugal) no restaurante? (como por exemplo,
camarinha) () Sim () Nédo
a) Quais?
b) Alguma da listagem de espécies? *mostrar
Eixo temético Bioeconomia
7)Algum prato foi criado no restaurante com alimentos da biodiversidade local?
() Sim ()N&o a) qual?
b) qual a motivagéo?
c)Nesses pratos, 0 alimento da biodiversidade local era o elemento: (analise posterior)
() Principal - descricéo:
() Detalhe - descricéo:
d) O alimento da biodiversidade local foi utilizado:
() In natura - descricao:
() Minimamente processada - descri¢&o:
() Processada - descrig&o:

Eixo tematico Fortalezas e Desafios

8) Quais facilidades ou dificuldades de uso gastronémico (no processo de cocgao, mistura com outros ingredientes,
texturas e combinac8es etc) encontraste ao trabalhar com esses alimentos da biodiversidade local na cozinha?

9) Como ¢é a aceitacdo desses pratos com alimentos da biodiversidade local pelos consumidores? H&4 demanda?
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10) Qual o principal critério de decisdo de INCLUIR ou NAO INCLUIR um alimento da biodiversidade local no
menu?

Eixo tematico Trajetdria do ingrediente

11) Como conseguiu acesso ou conhecimento sobre a existéncia desses alimentos da biodiversidade local?

12) Como ¢ a logistica de compra desses alimentos da biodiversidade local?

Eixo tematico Sustentabilidade

13) No geral, ha compra de produtores locais da regido no restaurante? () Sim ( )Nao

a) Em média, do total de compras de insumos do restaurante, quanto considera ser de origem de produtores locais?
() mais de 50% () menos de 50%.

b) Indicacdo de produtores para possivel entrevista?

c) Considera essa relacdo com o produtor rentavel? () Sim ( ) Nédo

14) Quiais séo os principais fornecedores do restaurante?

15) H& compra de alimentos organicos ou alimentos bio no restaurante? () Sim () N&o

a) Quanto considera em média? () mais de 50% () menos de 50%.

Eixo tematico Educacéo

16) Tem formagdo em gastronomia? () Sim ( ) N&o

17) Consideras que ha capacita¢do dos cursos de gastronomia para trabalhar alimentos da biodiversidade local na
gastronomia? () Sim ( ) Né&o

18) Considera que a capacitacfo dos cursos em gastronomia contribui para inser¢éo de alimentos da biodiversidade
local em restaurantes? () Sim () N&o

Eixo tematico Fortalezas e Desafios
19) Na sua opinido, quais os principais entraves e desafios para escalonar a insercdo de alimentos da biodiversidade

local na gastronomia (cursos e restaurantes)?
20) Na sua opinido, quais os caminhos e acgdes possiveis para que haja insercdo de alimentos da
sociobiodiversidade na gastronomia (cursos e restaurantes)?

Comentério Livre.

PRODUTORES A2 PT (PRODUTORES)
Identificacao:
Tempo que trabalha na profisséo:
Tipo de produtor: () Extrativista ( ) Povos e comunidades tradicionais () Agricultor familiar ()
Pescador Artesanal () Agroindustria () Cooperativa () Intermediarios
Introducédo
*Conte um pouco sobre sua trajetoria*
1) Considera ter noc6es sobre o conceito alimentos da Sociobiodiversidade? () Sim ( )N&ao
2) O que é para vocé o conceito de alimentos da sociobiodiversidade?
**Apresentar definicéo - a partir das defini¢des antes mencionadas,
Eixo tematico Biodiversidade

3)Considera trabalhar cultivar alimentos da sociobiodiversidade? () Sim () N&o.
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a) qual sua motivagédo?

Eixo temético Cultura

4)Produz ingredientes da culindria tradicional? (como, por exemplo, queijo serra da estrela)

() Sim ( ) Ndo a)Quais?

Eixo tematico Biodiversidade

5) Cultiva flores comestiveis? () Sim ( ) N&o

6) Considera cultivar espécies da biodiversidade local (flora nativa de Portugal/ Brasil)? (como por exemplo,
camarinha/ butid) () Sim ( ) Néo

a) Quais?

b) Alguma da listagem de espécies? *mostrar

Eixo tematico Fortalezas e Desafios

7) Como e por que comegou o cultivo de espécies da biodiversidade local?

8) Quais os maiores desafios de lidar com o cultivo e comercializacdo dessas espécies?

Eixo tematico Trajetdria do ingrediente

9) Onde consegue escoar a producdo desses cultivos de alimentos da biodiversidade local?

10) Ha venda direta para restaurantes da regido? () Sim ( ) Nao

a) do total de vendas, quanto considera representar a compra direta de restaurante em média? () mais de 50% ()
menos de 50%.

b) Quais restaurantes?

¢) Como comecou a vender diretamente para restaurantes?

d) Como ocorre esse processo de comercializagdo? Descreva a logistica.

Eixo tematico Sustentabilidade

e) Considera essa relagdo com o restaurante/ chef rentavel? () Sim () Néao

Eixo temético Trajetdria do ingrediente

11) Fornece alimentos para compras de alguma escola de gastronomia? () Sim () Néo

a) quais?

¢) Como comecou a vender diretamente para escolas de gastronomia?

d) Como ocorre esse processo de comercializagdo? Descreva a logistica.

Eixo tematico Sustentabilidade

e) Considera essa relagdo com os cursos rentavel? () Sim () N&o

12)Ha producéo de alimentos organicos ou alimentos bio? () Sim () N&do

a) Quanto em média? () mais de 50% ( ) menos de 50%.

Eixo tematico Bioeconomia

13) Participou de algum projeto que envolvia o uso gastrondmico de espécies da biodiversidade local ou alimentos
tradicionais ou desenvolveu algum preparo com essas espécies? () Sim () Nao

a) Qual? Descrever.

b) Quais facilidades ou dificuldades de uso gastronémico (no processo de cocgao, mistura com outros ingredientes,
texturas e combinaces etc.) encontraste ao trabalhar com esses alimentos da biodiversidade local na cozinha?

Eixo tematico Educacéo



240

14) Ja realizou parcerias com escolas de gastronomia para divulgacédo, uso ou promogao desses alimentos? () Sim
( ) Néo
a) quais?
Eixo tematico Fortalezas e Desafios
14) Na sua opinido, quais os principais entraves e desafios para escalonar a insercdo de alimentos da biodiversidade
local na gastronomia (cursos e restaurantes)?
15) Na sua opinido, quais os caminhos e acgBes possiveis para que haja insercdo de alimentos da
sociobiodiversidade na gastronomia (cursos e restaurantes)?
Comentério Livre.
CURSO - B1/ B2 BR (PROFESSORES E ESTUDANTES)
Identificacao:
Universidade:
Tempo no curso:
Funcéo no curso: Professor () Estudante ( )
Introducéo
*Apresentacdo trajetoria profissional*
1) Considera ter nocdes sobre o conceito alimentos da Sociobiodiversidade? () Sim ( )N&o
2) O que é para voceé o conceito de alimentos da sociobiodiversidade?
**Apresentar definicdo de alimentos da sociobiodiversidade**
Eixo tematico Biodiversidade
3)A partir das definigdes mencionadas, considera trabalhar alimentos da sociobiodiversidade na sua prética
profissional? () Sim () Nao.
a) qual sua motivagéo?
4) Alimentos da biodiversidade local (flora nativa brasileira/sociobiodiversidade) sdo utilizados em disciplinas
praticas no curso que est4 vinculado? () Sim () Néo
a) Em quais disciplinas?
5) Alimentos da biodiversidade local sdo tema de disciplinas tedricas do curso que esta vinculado? () Sim ( )N&o
a) Em quais disciplinas?
6) Alimentos da biodiversidade local vem sendo trabalhados em projetos de extensdo ou projetos de investigacao,
eventos ou outras agdes no curso de gastronomia que estd vinculado? () Sim ( )N&o
a) Descreva brevemente.
Eixo tematico Cultura
7) Considera que ingredientes, pratos e técnicas tradicionais da culinaria local sdo trabalhados no curso de
gastronomia que esta vinculado? (ex. charque, queijo serrano e carreteiro) () Sim () Né&o.
Eixo tematico Bioeconomia
8) Ao longo do curso, vocé desenvolveu ou colaborou com o desenvolvimento de criagdo de novos produtos com
alimentos da biodiversidade local? () Sim ( ) Néo
a) Descreva 0 projeto.

b) Qual foi a motivacdo de utilizacdo desses ingredientes?
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¢) Quais facilidades ou dificuldades de uso gastronémico (no processo de cocgdo, texturas e combinacdes)
encontraste ao trabalhar com esses alimentos da biodiversidade local?

Eixo tematico Trajetdria do ingrediente

d) Como foi a logistica de acesso a esses ingredientes da biodiversidade local no projeto mencionado?

Eixo tematico Sustentabilidade

9) O curso de gastronomia que esta vinculado tem acesso a alimentos locais para as aulas préaticas? () Sim () Néo
- a) Considera essa relagao rentavel? () Sim ( ) Nédo

10) Qual o principal local de compras do curso para as aulas praticas do curso que esta vinculado/ como é a
logistica?

Eixo tematico Educacéo

11) Ha parcerias com agricultores locais para fornecimento, divulgacdo ou promogdo de alimentos da
biodiversidade local durante a¢des do curso de gastronomia que estéd vinculado? (ex. aulas, palestras, semindrios,
projetos, investigacdo.) () Sim () Nao

a) Quais agdes?

12) Considera que hé capacitacdo nos cursos de gastronomia para trabalhar alimentos da biodiversidade local? ()
Sim () Néo

13) Considera que a formagao em cursos em gastronomia contribui para a insercéo de alimentos da biodiversidade
local em restaurantes? () Sim () Nao

Eixo tematico Fortalezas e Desafios

14) Na sua opinido, quais os principais entraves e desafios para escalonar a insercéo de alimentos da biodiversidade
local na gastronomia (cursos e restaurantes)?

15) Na sua opinido, quais os caminhos e acgBes possiveis para que haja insercdo de alimentos da
sociobiodiversidade na gastronomia (cursos e restaurantes)?

Comentario Livre.

RESTAURANTE E CURSO - C1 (ESPECIALISTA)

Identificacéo:

Tempo que trabalha na profissdo:

Introducéo

*Apresentacdo trajetoria profissional*

1) Considera ter noc8es sobre o conceito alimentos da Sociobiodiversidade? () Sim ( )Nao
2) O que é para voceé o conceito de alimentos da sociobiodiversidade?

**Apresentar definicdo de alimentos da sociobiodiversidade**

Eixo temaético Biodiversidade

3)A partir das definicdes mencionadas, considera trabalhar alimentos da sociobiodiversidade na sua préatica? ()
Sim (') Néo.

a) qual sua motivagdo?

4) Ja participou de algum projeto com alimentos da biodiversidade local? () Sim () Néao

Eixo tematico Bioeconomia
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5)Ja desenvolveu ou colaborou com o desenvolvimento de criagdo de novos produtos com alimentos da
biodiversidade local? () Sim ( ) Ndo

a) Descreva o produto.

b) Qual foi a motivacédo de utilizacdo desses ingredientes?

¢) Quais facilidades ou dificuldades de uso gastrondmico (no processo de coc¢do, texturas e combinacdes etc.)
encontraste ao trabalhar com esses alimentos da biodiversidade local?

Eixo tematico Trajetdria do ingrediente

d) Como foi a logistica de acesso a esses ingredientes da biodiversidade local no projeto mencionado?

Eixo tematico Educacao

6) Consideras que ha capacitacdo dos cursos de gastronomia para trabalhar alimentos da biodiversidade local na
gastronomia? () Sim () Ndo

7) Considera que a capacitacdo dos cursos em gastronomia contribui para insercdo de alimentos da biodiversidade
local em restaurantes? () Sim () Néo

8) Ja realizou/ ou conhece agdes em parcerias entre escolas de gastronomia e agricultores para divulgacgéo, uso ou
promocéo de alimentos da biodiversidade local? () Sim ( ) Néo

a) quais?

Eixo tematico Fortalezas e Desafios

9) Acredita que restaurantes tem inserido alimentos da biodiversidade local em menus? ( ) Sim () Nao

a) ao que atribui a motivacao desse fenémeno?

Eixo tematico Sustentabilidade

b) em quais restaurantes/ tipos percebe essa inser¢ao?

10) Considera benéfica a insercdo de alimentos da biodiversidade local em restaurantes? () Sim () N&o a)Porque?
Eixo temético Educacado

11) Considera que h& capacitagdo nos cursos de gastronomia para trabalhar alimentos da biodiversidade local? ()
Sim () Nao

12) Considera que a formag&o em cursos em gastronomia contribui para a inser¢éo de alimentos da biodiversidade
local em restaurantes? () Sim () Néao

Eixo tematico Fortalezas e Desafios

13)Considera que clientes estdo dispostos a conhecer novos alimentos da biodiversidade local? () Sim ( ) N&o
a) Por qué?

14) Na sua opinido, quais os principais entraves e desafios para escalonar o cultivo, producgdo e inser¢do de
alimentos da biodiversidade local na gastronomia? Comentario final livre.

15) Na sua opinido, quais os caminhos e acfes possiveis para que haja insercdo de alimentos da
sociobiodiversidade na gastronomia (cursos e restaurantes)?

Comentario livre.
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Esta é a investigacdo de doutoramento de Bruna Gewehr, vinculada ao Programa de Pés-graduacéo em
Desenvolvimento Rural - PGDR/UFRGS e ao Instituto Politécnico de Coimbra, orientada por Gabriela Coelho-
de-Souza (UFRGS), Aida Moreira da Silva (ESAC - Politécnico de Coimbra) e Taind Bacellar Zaneti
(UFRGS).

O objetivo da investigagdo é compreender os processos de insercdo da sociobiodiversidade na

gastronomia a partir da formacéo do gastrbnomo e dos circuitos gastrondmicos no Brasil e Portugal, investigando
0 papel da categoria gastronomia sociobiodiversa.

A partir disso, essa entrevista busca entender a perspectiva dos atores que integram a gastronomia sobre
a insercdo de alimentos da biodiversidade local e tradicionais da regido em restaurantes e cursos de gastronomia.

AJO Senhora/or foi selecionado para participar da pesquisa por considerarmos a sua perspectiva essencial
a investigacdo. Portanto, gostariamos de convida-lo a participar voluntariamente. Com o seu consentimento, a sua
participagdo se dard através de depoimento oral, o qual ser& gravado, registrado em notas e, posteriormente,
transcrito digitalmente.

Sua identidade como participante da pesquisa podera ser andnima ou divulgada, conforme desejar. Caso

conceda a divulgacdo de seu home e ou instituicdo que representa, esta seré vinculada ao seu depoimento ao longo
da tese e artigos a serem publicados sobre o estudo em questéo.
N&o h& qualquer risco, seja ele moral ou fisico, ao participante. A qualquer momento vocé podera

interromper a sua participacdo, bem como pedir que todo o material coletado seja descartado da pesquisa.
CONSENTIMENTO DE PARTICIPACAO

Eu, , declaro que estou consciente das informagdes acima colocadas e que fui informado
pela pesquisadora Bruna Gewehr sobre os fins da pesquisa, sobre os procedimentos utilizados, seus riscos e itens

de confidencialidade. Concordo em participar da pesquisa [X] divulgar minha identidade na pesquisa.

XXIXXI20XX.

Assinatura

Agradecemos sua participacdo com a ciéncia feita por mulheres!
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APENDICE C - LISTA DE ESPECIES NATIVAS DA SOCIOBIODIVERSIDADE DE
VALOR ALIMENTICIO NA REGIAO SUL DO BRASIL

Essa lista faz parte do conjunto de alimentos da sociobiodiversidade acordo com
Portaria Interministerial MAPA/MMA n° 10, de 21 de julho de 2021.

Nome Popular

Nome Cientifico

Abacaxi Ananas comosus
Abiu Pouteria caimito
Acai Euterpe oleracea
Acai-solteiro Euterpe precatoria
Amendoim Arachis hypogaea

Amora-preta

Rubus Brasiliensis, R. erythroclados, R. rosifolius,
R. Sellowii

Aracé

Psidium cattleyanum, P. guineense

Aragé-boi

Eugenia stipitata

Araga-preta

Psidium acutangulum

Araticum, pana

Anona crassifolia

Araucéria, pinheiro-brasileiro,
pinheiro-do-parand

Araucaria angustifolia

Aria Goeppertia allouia

Aroeira-pimenteira Schinus terebinthifolia

Arumbeva Opuntia elata, O. monacantha

Babagu Attalea speciosa

Bacaba Oenocarpus bacaba, O. balickii, O. distichus, O. mapora, O. minor
Bacupari Garcinia brasiliensis, G. madruno

Baru, Cumbaru Dipteryx alata

Beldroega Portulaca oleracea

Biriba Annona mucosa

Buriti Mauritia flexuosa

Butia Butia cararinensis, B. eriospatha, B. odorata, B. yatay
Cacau Theobroma cacao

Cagaita Eugenia dysenterica

Caja, Taperaba Spondias mombin

Caju Anacardium occidentale

Caju-do-cerrado Anacardium humile, A. nanum

Cambuci Campomanesia phaea

Cambui Myrciaria floribunda

Camu-camu Myrciaria dubia

Cara-amazonico

Dioscorea chondrocarpa

Caré-de-espinho

Dioscorea chondrocarpa

Carrapicho-agulha

Bidens bipinnata

Castanha-de-cutia

Acioa edulis

Castanha-de-galinha

Acioa longipendula

Castanha-do-Brasil, castanha-

Bertholletia excelsa

do-para
Cereja-do-riogrande Eugenia involucrata
Chicha Sterculia striata

Chicoéria-paraense, Chicéria-
do-pard, Coentrao

Eryngium foetidum

Coquinho-azedo

Butia capitata




Crem, batata-crem

Tropaeolum pentaphyllum

Croa Sicana odorifera

Cubiu Solanum sessiliflorum
Cupuagu Theobroma grandiflorum
Erva-mate llex paraguariensis

Fisalis, camapu Physalis angulata, P. pubescens
Gabiroba Campomanesia adamantium
Goiaba Psidium guajava
Goiaba-serrana Feijoa sellowiana
Grumixama Eugenia brasiliensis
Guabiroba Campomanesia xanthocarpa
Guarand Paullina cupana

Gueroba Syagrus oleracea

Jabuticaba Plinia peruviana

Jambu Acmella oleracea

Jaracatia, maméaozinho

Jacaratia spinosa

Jaracatia, maméao-do-mato

Vasconcellea quercifolia

Jatoba

Hymenaea courbaril, H. stigonocarpa

Jenipapo Genipa americana

Jucara, acai-jucara Eutuerpe edulis

Jurubeba Solanum scuticum

Licuri Syagrus coronata

Macauba Acrocomia aculeata

Major-gomes, cariru Talinum fruticosum, T. paniculatum

Mandacaru Cereus jamacaru

Mandioca Manihot esculenta

Mangaba Hancornia speciosa

Mangarito Xanthosoma riedelianum

Mapati Pourouma cecropifolia

Maracuja Passiflora actinia, P. alata, P. cincinnata, P. edulis, P. setacea, P.
nitida

Mini-pepino Melothria pendula

Murici Bysonima crassifélia, B. verbascifolia

Ora-pro-nébis Pereskia aculeata

Pajura Couerpia bracteosa

Pataua Oenocarpus bataua

Peperomia Peperomia pellcida

Pequi Caryocar brasilliense, C. coriaceum

Pera-do-cerrado Eugenia klotzschiana

Pitanga Eugenia uniflora

Pupunha Bactris gasipaes

Puxuri, puchuri Licaria puchury-major

Sapota Matisia cordata

Sete-capotes Campomanesia guazumifolia

Sorva Couma utilis

Taioba Xanthosoma taioba

Tucuma Astrocaryum aculeatum, A. vulgare

Umari Poraqueiba sericea

Umbu Spondias tuberosa

Umbu-caja Spondias bahiensis

Urtiga Urera caracasana

Urucum Bixa orellana

Uvaia Eugenia pyriformis

Uxi Endopleura uchi

Fonte: Brasil (2021).
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APENDICE D - LISTA PRODUTOS CERTIFICADOS COM DOP, IGP E ETG EM
PORTUGAL

DOP

Batata de Tras-os-Montes IGP

Ameixa d’Elvas DOP

Batata Doce de Aljezur IGP

Améndoa Douro DOP

Borrego da Beira IGP

Ananas dos Acores / Sdo Miguel DOP

Borrego de Montemor-0-Novo IGP

Anona da Madeira DOP

Borrego do Baixo Alentejo IGP

Azeite de Moura DOP

Borrego do Nordeste Alentejano IGP

Azeite de Tras-os-Montes DOP

Butelo de Vinhais / Bucho de Vinhais / Chourico de
Ossos de Vinhais IGP

Azeite do Alentejo Interior DOP

Cabrito da Beira IGP

Azeites da Beira Interior (Azeite da Beira Alta,
Azeite da Beira Baixa) DOP

Cabrito da Gralheira IGP

Azeites do Norte Alentejano DOP

Cabrito das Terras Altas do Minho IGP

Azeites do Ribatejo DOP

Cabrito de Barroso IGP

Azeitona de Conserva Negrinha de Freixo DOP

Cabrito do Alentejo IGP

Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior
DOP

Cacholeira Branca de Portalegre IGP

Borrego Serra da Estrela DOP

Capéo de Freamunde IGP

Borrego Terrincho DOP

Carne de Bovino Cruzado dos Lameiros do Barroso
IGP

Cabrito Transmontano DOP

Carne dos Acores IGP

Carnalentejana DOP

Cereja da Cova da Beira IGP

Carne Arouquesa DOP

Cereja do Fundéo IGP

Carne Barrosa DOP

Chourica de Carne de Barroso - Montalegre IGP

Carne Cachena da Peneda DOP

Chourica de Carne de Melgago IGP

Carne da Charneca DOP

Chourica de Carne de Vinhais / Linguica de Vinhais
IGP

Carne de Bisaro Transmontano / Carne de Porco
Transmontano DOP

Chourica de Sangue de Melgaco IGP

Carne de Bravo do Ribatejo DOP

Chourica Doce de Vinhais IGP

Carne de Porco Alentejano DOP

Chourico Azedo de Vinhais / Azedo de Vinhais /
Chourico de Pao de Vinhais IGP

Carne Marinhoa DOP

Chourico de Abdbora de Barroso - Montalegre IGP

Carne Maronesa DOP

Chourico de Carne de Estremoz e Borba IGP

Carne Mertolenga DOP

Chourico de Portalegre IGP

Carne Mirandesa DOP

Chourico Grosso de Estremoz e Borba IGP

Carne Ramo Grande DOP

Chouri¢o Mouro de Portalegre IGP

Castanha da Padrela DOP

Citrinos do Algarve IGP

Castanha da Terra Fria DOP

Cordeiro de Barroso IGP (Anho de Barroso, Borrego
de Leite de Barroso)

Castanha dos Soutos da Lapa DOP

Farinheira de Estremoz e Borba IGP

Castanha Marvéo-Portalegre DOP

Farinheira de Portalegre IGP




Cereja de S&o Julido - Portalegre DOP

Fogaca da Feira IGP
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Cordeiro Bragangano DOP

Folar de Valpacos IGP

Cordeiro Mirandés / Canhono Mirandés DOP

Frutos frescos

Frutos frescos

Ginja de Obidos e Alcobaca IGP

Magca Bravo de Esmolfe DOP

Linguiga de Portalegre IGP

Maca Riscadinha de Palmela DOP

Linguica ou Chourico de Carne do Baixo Alentejo IGP

Manteiga dos Acores DOP

Lombo Branco de Portalegre IGP

Maracuja dos Acores / S. Miguel DOP

Lombo Enguitado de Portalegre IGP

Mel da Serra da Lousd DOP

Magcé da Beira Alta IGP

Mel da Serra de Monchique DOP

Maca da Cova da Beira IGP

Mel da Terra Quente DOP

Magca de Alcobaca IGP

Mel das Terras Altas do Minho DOP

Magc4 de Portalegre IGP

Mel de Barroso DOP

Maranho da Serta IGP

Mel do Alentejo DOP

Marmelada Branca de Odivelas IGP

Mel do Parque de Montesinho DOP

Medronho do Algarve IGP

Mel do Ribatejo Norte DOP

Meloa de Santa Maria — Acores IGP

Mel dos Agores DOP

Morcela de Assar de Portalegre IGP

Mel-de-Cana da Madeira DOP

Morcela de Cozer de Portalegre IGP

Péra Rocha do Oeste DOP

Morcela de Estremoz e Borba IGP

Presunto de Barrancos/Paleta de Barrancos DOP

Ovos Moles de Aveiro IGP

Presunto do Alentejo, Paleta do Alentejo DOP

Paia de Estremoz e Borba IGP

Queijo da Beira Baixa DOP

Paia de Lombo de Estremoz e Borba IGP

Queijo de Azeitdo DOP

Paia de Toucinho de Estremoz e Borba IGP

Queijo de Cabra Transmontano DOP

Painho de Portalegre IGP

Queijo de Evora DOP

Paio de Beja IGP

Queijo de Nisa DOP

P&o de L6 de Ovar IGP

Queijo do Pico DOP

Pastel de Chaves IGP

Queijo Rabacal DOP

Pastel de Tenttgal IGP

Queijo Sao Jorge DOP

Péssego da Cova da Beira IGP

Queijo Serpa DOP

Poncha da Madeira IGP

Queijo Serra da Estrela DOP

Presunto de Barroso IGP

Queijo Terrincho DOP

Presunto de Campo Maior e Elvas, Paleta de Campo
Maior e Elvas IGP

Requeijdo da Beira Baixa DOP

Presunto de Melgaco IGP

Requeijdo Serra da Estrela DOP

Presunto de Santana da Serra, Paleta de Santana da
Serra IGP

Sal de Castro Marim/Flor de Sal de Castro Marim
DOP

Presunto de Vinhais IGP ou Presunto Bisaro de
Vinhais IGP

Sal de Rio Maior / Flor de Sal de Rio Maior DOP

Queijo Mestico de Tolosa IGP

Sal de Tavira / Flor de Sal de Tavira DOP

Rum da Madeira IGP

Travia da Beira Baixa DOP

Salpicdo de Barroso-Montalegre IGP

Vinhos DOP

Salpicéo de Melgago IGP

IGP

Salpicéo de Vinhais IGP




Alheira de Barroso - Montalegre IGP

Sangueira de Barroso - Montalegre IGP
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Alheira de Mirandela IGP

Sidra da Madeira IGP

Alheira de Vinhais IGP

Vitela de Lafdes IGP

Alho da Graciosa IGP

Vinhos IGP

Améndoa Coberta de Moncorvo IGP

ETG

Améndoa de Tras-os-Montes IGP

Arroz de Sarrabulho a Moda de Ponte de Lima ETG

Arroz Carolino das Lezirias Ribatejanas IGP

Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa ETG

Arroz Carolino do Baixo Mondego IGP

Sopa da Pedra de Almeirim ETG

Azeitona Galega da Beira Baixa IGP

Fonte: Direcdo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural - DGADR (2024).



