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RESUMO

LIMA, Flora Mattos. A alta gastronomia e o campo: a relacdo direta entre a qualidade do
alimento e o produtor. 2017. Trabalho de Graduacao Individual (TGI) — Faculdade de
Filosofia, Letras e Ciéncias Humanas, Universidade de Sao Paulo, Sao Paulo, 2017.

A alimentacdo vem se transformando ao longo da histéria, ela comegou como uma
necessidade bioldgica e foi se transformando em cultura e atingindo outras nuances, dentre
elas a alta gastronomia, conhecida pela busca dos melhores sabores. Ao mesmo tempo, no
desenrolar da historia, a alimentagdo e a agricultura foram sendo apropriadas pela industria,
perdendo aspectos da cultura local e tornando-se cade vez mais homogéneas. Os maleficios
dessa alimentagdo gerida pela industria, para a saude e para o meio ambiente tornam-se
evidentes e uma parte da populacdo busca formas de alimentacdo alternativas como os
alimentos organicos de producdo agroecoldgica, pouco manipulados e comprados direto do
produtor, e novas filosofias, como a do movimento slow-food. A produgdo de alimentos
organicos e agroecoldgicos no Brasil, entretanto ainda ¢ timida, se comparada a produgado
ligada ao agronegocio, e precisa de incentivos. O foco deste trabalho € estabelecer se a alta
gastronomia, que ja utiliza, pelo menos alguns, alimentos organicos, agroecoldgicos e
comprados direto do produtor pode funcionar de alguma forma como incentivo para esse tipo
de producao.

Palavras-chave: Gastronomia. Alimenta¢do. Campo.



ABSTRACT

LIMA, Flora Mattos. The gastronomy and the countryside: the direct relationship between
food quality and the producer. 2017. Trabalho de Graduacgao Individual (TGI) — Faculdade de
Filosofia, Letras e Ciéncias Humanas, Universidade de Sdo Paulo, Sdo Paulo, 2017.

Food has been changing throughout history. It began as a biological necessity and was
transformed into culture, reaching other nuances, inside them, the gourmet, known by the
search for the best flavors. At the same time, as history goes by, food and agriculture were
appropriated by industry, lossing many aspects of local culture, becoming increasingly
homogeneus. The side efects, for human health and for the environment os this new way of
feeding, menaged by industry become evident and certain groups started looking for
alternative food like organic food and agroecology food systems and food purchased direct
from the producer, as well as new ways of thinking about food like the “slow food”
philosophy. The production of organic and agroecological foods in Brazil is still small, when
compared to the food industry, and needs investiments. The focus of this paper is to set if the
gastronomy, that already uses organic, agroecological, purchased direct from the producer
food, can be an incentive for this type of production.

Keywords: Gastronomy. Food. Countryside.
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Introducio
Este ¢ um trabalho sobre alimentacgdo. Ele pretende apresentar as transformagoes que

a alimentag@o sofreu ao longo do tempo, a influéncia da gastronomia na alimentac¢io e busca
compreender quais os rumos da alimentagdo e a influéncia da alta gastronomia nas mudangas

futuras e nas que ja estdo ocorrendo.

A alimentacdo ¢ uma necessidade bioldgica, a energia necessaria para a
sobrevivéncia e o desenvolvimento de qualquer espécie animal vem da alimentagdo. O
homem contudo transformou tal necessidade biologica em atividade social e em cultura, o ato
de dividir uma refeicdo ¢, desde os primordios da civilizagdao, dotado de um simbolismo
riquissimo, cerimonias, ritos de passagem, celebragdes e festividades estdo quase sempre

associados a comida.

Essa realidade biologica social e cultural ganha ares de arte quando a humanidade
inventa a gastronomia. Como todas as formas de arte, a gastronomia vai se transformando,
conhecendo diferentes escolas e se desenvolvendo ao longo do tempo. Atualmente a
gastronomia tenta se reconectar com a producdo de alimentos, com os primeiros oficios
relacionados a alimentacdo e com os sabores reais que foram se perdendo com os processos

de modernizacao da agricultura e industrializacao.

Como todos os aspectos da vida moderna a alimentacdo foi apropriada pelo
capitalismo, desde a producao de sementes, passando pelos estagios do plantio, da colheita, da
distribuicdo e da conservacdo dos alimentos. A industria alimentar e as grandes redes
internacionais de restaurantes também fazem parte da logica capitalista. O processo de
industrializacdo e a adogdo do pacote tecnologico da chamada revolugdo verde alteraram

drasticamente a alimenta¢ao em todo o mundo.

Nesta nova agricultura globalizada que utiliza e perpetua o pacote da revolucdo verde
tem como principal finalidade o lucro e um crescimento econdmico a qualquer preco. A
realidade € que o pacote aumenta consideravelmente a produtividade do setor agricola, o novo
arranjo agroalimentar quintuplicou a produtividade do trabalho e decuplicou a producao.
Existe, contudo, um grave custo para o meio ambiente que envolve desmatamento, polui¢do
do solo e dos rios, chegando a extingdo de algumas espécies, e para a sociedade que sofre com
concentracdo de renda, desemprego, aglomeragdes urbanas insalubres, e aparecimento de

novas doencas (ANDRADES & GANIMI, 2007).
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A fusdo agro-business e industria, apesar de prometer o fim do problema da fome nao
¢ capaz de resolver esse grande entrave social, e mesmo quem tem acesso a alimentagdo pode
se tornar vitima de uma das inimeras complicacdes resultantes do desequilibrio nutricional da
dieta baseada nesse modo de produgdo em larga escala, que se preocupa mais com quantidade
do que qualidade. Segundo a FAO, Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e
Agricultura, a América Latina e o Caribe devem enfrentar todas as formas de fome e ma
nutricdo para poder alcangar os objetivos de desenvolvimento sustentavel, vinculado a

seguranca alimentar, sustentabilidade, agricultura, nutri¢do e saude.

Existe, contudo, uma palida luz no fim do tunel. Principalmente nos Estados Unidos
e na Unido Europeia as preocupagdes ambientais e sanitarias buscam combater o emprego
indiscriminado de sistemas de produ¢do intensiva. Surgidas nos anos 1990, algumas
iniciativas passaram a valorizar a diversidade, buscando promover o desenvolvimento a partir

das potencialidades locais (HESPANHOL, 2008)

Capital humano e social passaram a ser valorizados e a preocupagdo com as questdes
sociais € ambientais foram ampliadas. As experiéncias bem sucedidas se tornaram exemplos
significativos de desenvolvimento com aproveitamento de conhecimentos tradicionais. Apesar
da tomada de consciéncia para as questdes sociais € ambientais os interesses economicos

ainda prevalecem (HESPANHOL, 2008)

Na area da gastronomia o movimento o Slow Food se destaca. O movimento Slow
Food, um trocadilho com a expressdo Fast Food, na tradugao literal “comida lenta”, criado na
Italia em 1986, prega que ¢ impossivel ignorar as fortes relagcdes entre o prato e o planeta.
Partindo do principio que as refeicdes devem ser experiéncias prazerosas o movimento
defende o direito ao prazer na alimentacdo, sempre utilizando alimentos produzidos
respeitando o meio ambiente e os produtores. J4 presente em 150 paises, 0 movimento vai

contra a homogeneizagao da alimentacdo, defendendo a diversidade na cadeia alimentar.

No estado atual do mundo da alimentagdo ndo ¢ dificil compreender a excelente
saude da alta gastronomia, comparavel a outras representagcdes culturais como a musica, a
alta-costura, as artes plésticas ou a literatura, assim como ndo deixa de ser inquietante a
evolucdo das redes de restaurantes populares ou de fast-food que arrastam multidoes (PITTE,

1998).

Para o desenvolvimento deste trabalho focado em entender qual € a participacdo do

campo na qualidade dos alimentos servidos nos restaurantes de alta gastronomia da cidade de



11

Sao Paulo tem com seus fornecedores-produtores foram aplicados questionarios em
restaurantes contemplados no Guia Michelin. Fundado em 1900, o Guia Michelin é o mais
respeitado guia gastrondémico do mundo. Os restaurantes podem ser destacados com “Bib
Gourmand”, cozinha de qualidade a pregcos razoaveis, ou com estrelas, baseado
exclusivamente na qualidade da cozinha, os restaurantes podem ser contemplados com até 3

estrelas.

A escolha de trabalhar com restaurantes de alta gastronomia se deu em parte por um
intenso interesse pessoal na area, eu ja iniciei, e infelizmente ndo terminei, uma graduacao em
gastronomia e em parte por compreender que tais estabelecimentos, que buscam sempre o
suprassumo da qualidade em tudo que ¢ servido e um frescor absoluto devem procura-los

direto na fonte, ou seja, o produtor.

Em 2017, doze restaurantes da cidade de Sao paulo foram contemplados com uma
estrela (Dalva e Dito; Esquina Mocot6; Fasano; Huto; Jun Sakamoto; Kan Suke; Kinoshita;
Kosushi; Mani; Picchi; Téte a Téte e Tuju) e um com duas estrelas (DOM). Na categoria Bib
Gourmand sao 23 restaurantes (Antonietta Empoério, Arturito, Le Bife, Bistrot de Paris, Bona,
Brasserie Victoria, A Casa do Porco, Casa Santo Antonio, Ecully — Perdizes, Jiquitaia,
Manioca, Mimo, Miya, Mocoto, Niaya, La Peruana Cevicheria, Peti Gastronomia, Piu, Tanit,

Tartar & Co, TonTon, Tordesilhas e Zena Caffe).

Os questionarios buscaram entender a atual relagdo da alta gastronomia com o
campo, principalmente como o restaurante se beneficia com essa proximidade com o
produtor, e foram feitas via telefone, e-mail e em trés casos foi possivel obter as informagdes
no site do restaurante. Obtive resposta de 11 restaurantes, 6 da categoria “Bib Gourmand” e 5

estrelados.

Tendo que a alta Gastronomia muitas vezes ditou os futuros modos de populares de
consumo alimentar, estaria ela abrindo caminho a uma alternativa ao agronegdcio e aos
alimentos ultraprocessados, que buscando um maior respeito a vida do produtor rural, ao meio
ambiente, a saide do consumidor e a diversidade de espécies? E essa pergunta que este
trabalho busca responder. Para tal, o trabalho estd estruturado em quatro capitulos, no

Y s or . . . . ”
primeiro intitulado “histéria da alimentacdo e da gastronomia no ocidente” apresento
brevemente como o homem vem se relacionando com a alimenta¢do e como a alimentacao de

desdobrou em alta gastronomia.
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Capitulo 1: Historia da Alimentacio e da Gastronomia no ocidente
O homem sempre se alimentou, alimentar-se ¢ uma necessidade fisiologica comum a

todos os animais. Entretanto, ao longo da historia, essa necessidade foi transformada, além de
fonte de energia necessaria para a sobrevivéncia, a alimenta¢do tornou-se em um prazer, uma
forte estrutura cultural e para alguns, uma arte.

Pré-Historia e primeiras civilizagdes
Desde a pré histéria ja € possivel observar tais transformagdes. Ha aproximadamente

500 mil anos atras, a domesticacdo do fogo fez o homem dar seus primeiros passos em
direcdo aos alimentos cozidos e a cozinha. Para Catherine Perles, a ideia de um homem pré
historico que se alimentava fundamentalmente da caga ja foi desmistificada. Mesmo nos
primoérdios o homem buscava e escolhia alimentos diversos, baseado no paladar. O cozimento
dos alimentos também contribui fortemente para a socializagdo da alimentacdo, induzindo a
divisdo de tarefas e de um ritmo de atividades comum ao grupo, o que acabou ocasionando “a
variedade e a complexidade dos fundamentos dessas escolhas, assim como o carater
fortemente socializado, e mesmo ritualizado, do consumo de alimentos”(PERLES, 2015.
p.36)

Segundo Edda Bresciani, na escrita egipcia antiga um mesmo hierdglifo, um homem
levando a mao a boca, tem dois significados, comer e falar, o que ja diz muito sobre a relacao
entre vida social e alimentacdo no Egito antigo. Nas cerimoOnias finebres e nas tumbas a
presenca dos alimentos prevé o consumo desses até mesmo na vida apds a morte, na tumba do
arquiteto Kha, encontrada intacta na necropole tebana de Deir-el-Medineh foram encontrados
“pedacos de pdo, vinho em danforas, farinha socada em potes, laticinios, pedagos de carne e
de aves salgadas, peixe seco, sal em um recipiente de madeira, alho e cebolas tamaras, uvas,
abacates, bagas de zimbro e graos de cominho”(BRESCIANI, 2015. p.70).

As planicies, periodicamente inundadas, do Rio Nilo permitiram colheitas fartas,
produzindo cereais em abundancia. O trigo e a cevada, utilizados na producgdo do pdo e da
cerveja, constituiam a base da alimentagdo que era complementada com itens da horta e do
pomar, tais como cebola, alho-pord, tremogo, grao-de-bico, uma grande variedade de frutas,

dentre elas a uva para a produgdo de vinho, carnes e laticinios, principalmente bovinos,
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caprinos € ovinos, aves de pequeno porte, silvestres ou de criagdo e peixes trazidos pelo Rio
Nilo.

Mundo classico
Segundo Cristiano Grottanelli, um dos aspectos mais significativos da cultura do

denominado mundo cléssico ¢ a vontade de se apresentar como civilizagdo em contrapartida a
barbarie. A alimentacdo juntamente com a agricultura desempenham um papel de suma

importancia. A agricultura ¢ uma marca da civilizag@o e a caca uma marca do mundo barbaro.

Homero chama os homens de comedores de pao e os contrapde aos deuses, que vivem
de néctar e ambrosia, substincias um pouco misteriosas para nds. O ciclope
Polifermo, ser monstruoso e antrop6fago, alimenta-se de carne e de laticinios e ignora
o uso do vinho, a bebida humana por exceléncia.(GROTTANELLI, 2015. p.121)

No mundo grego as refeigdes diferem os homens dos deuses, os gregos dos ndo gregos € os
homens dentro da polis. “As refeicoes sdo representadas como a estrutura basica do grupo
social e como o fermento da sociabilidades” (PANTEL, 2015. p.155). Ainda segundo Pauline
Pantel, o banquete grego, que ¢ dividido em duas etapas: a em que se come € a em que se
bebe (o symposion), € regido por um complexo cddigo, intimamente ligado as regras que dao
coesdo a vida em sociedade e seu surgimento remete a0 momento em que 0s ancestrais gregos

deixam de ser pastores para se dedicar a vida agricola.

Em Roma a alimentagdo mantém a importancia social e se mantém sem grandes
alteracdes até a revolucdo causada pela cristianizagdo da sociedade romana. Segundo Florence
Dupont a maxima entre os intelectuais da época variava entre “diz-me o que tu comes e dir-te-
ei quem és e diz-me com quem comes e dir-te-ei quem és” (DUPONT, 2015. p.200).
Diferentemente dos gregos, os romanos negam symposion ¢ adotam praticas mais frugais em
relacdo a alimentagdo. A norma alimentar ¢ sempre lembrada pelas institui¢des politicas e
pelas praticas reguladoras da sociedade, as leis da época chegam a regulamentar o luxo dos
banquetes e a “‘comilanca” tdo comum ao banquete grego ¢ recebida com desprezo e sarcasmo
pela comunidade romana.

Para Mireille Corbier, durante a antiguidade, a alimentacdo da populagdo em geral se
baseia em alimentos produzidos localmente pela propria populacdo, e a distribuicdo de
alimentos ndo era uma questdo principal. As cidades e aglomeragdes romanas, com seu

percentual considerdvel de ndo produtores de alimentos (até 30% na capital do império),
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coloca em foco a distribui¢@o de alimentos e o comércio dos mesmos. Ainda segundo Corbier,
as elites urbanas vem na alimentacdo da populacdo ndo produtora um meio de controle do
equilibrio politico, pois o aumento populacional e as insegurangas causadas pela flutuacio do
volume de géneros alimenticios abalam a estrutura do status quo nas cidades romanas,
gerando revoltas populares, éxodo urbano e outras complicagdes que mais tarde, somadas as
invasoes barbaras, resultaram na queda do império romano.

Entre os séculos III e IV as relagdes entre romanos ¢ barbaros comecam a mostrar
alteracdes significativas e o conflito entre civilizacdo e barbarie, presente desde o apogeu da
civilizagdo grega, comeca a perder for¢a. Os costumes vao aos poucos sendo mesclados. Tudo
se consolida quando os vencedores do conflito, os barbaros, aceitam e assimilam valores da
cultura romana, dos quais podemos salientar aqui o consumo de pao, vinho e o6leo, que

acabam por se tornar sagrados pela liturgia cristd, base cultural da idade média.

Idade Média
Segundo Massino Montanari, uma das caracteristicas mais marcantes da idade média

¢ a consolida¢do de uma economia agricola. Se até o século X um sistema agro-silvo-pastoril
de produgdo extensiva, associado a um baixo crescimento populacional garantem a
subsisténcia da populagdo, nos séculos X e XI um crescimento populacional consideravel,
associado a uma retomada das estruturas economicas € sociais gera uma grave alteragdo da
paisagem na Europa. Florestas, antes aproveitadas no sistema agro-silvo-pastoril, sdo
derrubadas e substituidas por campos cultivados.

Essa consolidacdo se d4 numa época onde a consciéncia de que sem agricultura ¢
dificil sobreviver, floresce. Para Antoni Riera-Melis a expansdo do campo se d4d ndo apenas
pela maior disponibilidade de mao de obra, mas também por diversos progressos técnicos que
mudam a relacdo do homem com o meio. Tratam-se de verdadeiros sistemas que transformam
as relacdes de trabalho no campo. Algumas areas de floresta sdo mantidas e utilizadas para
exploragdo de madeira e para a caga, atividade importante para a época. Inicialmente
desfrutada por toda populacdo, essas areas acabam reservadas para a aristocracia feudal, o que

provoca revoltas camponesas em toda a Europa.
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Para Antoni Riera-Melis, nessa sociedade feudal, baseada no sistema de suserania €
vassalagem, o camponés trabalha nas terras do Nobre e em troca deve lhe ceder uma parte de
sua produgdo agricola, como uma taxa. A légica da nobreza ¢ estimular o camponés a produzir
mais do que € essencial para a sua sobrevivéncia, garantindo o pagamento das taxas. Tudo
leva os camponeses a trabalharem cada vez mais, a fim de trocar os excedentes de produgao
em mercados locais. A estrutura Feudal acaba por criar um potencial comercial consideravel.

O crescimento da producdo agricola dessa forma estimula o crescimento das cidades.
E nas cidades medievais que se podem observar os nascimentos dos primeiros oficios da
alimentacao da era cristd na Europa como padeiros, agougueiros, peixeiros, taberneiros, etc...

Os sistemas alimentares podem ser divididos em trés modelos principais: Real e
nobilario, clérigo, e camponés. Segundo Antoni Riera-Melis, o modelo real e nobiléario €
baseado em pao de trigo, vinho, ovos, queijos e pratos ricos em carnes, tanto provenientes das
de criagdes como galinha, ganso, carneiro e porco como as carnes de caca, atividade exclusiva
da nobreza. Diferentes especiarias e condimentos menos exéticos como o alho e a cebola se
combinam formando uma grande diversidade de pratos. Os legumes tém um papel secundario
na alimentac¢do da nobreza. Os senhores costuma guardar para si os melhores produtos de suas
terras e também se abastecem de luxuosos produtos que vem de longe como as especiarias,
doces e vinhos suaves. A alimentacdo da nobreza da idade média ¢ marcada por uma relativa
diversidade alimentar.

Ainda segundo Riera-Melis engana-se quem atribui ao clero um regime alimentar
frugal. O crescimento econdmico das abadias a partir do século XI, assim como um grande
contingente de clérigos oriundos da nobreza vao alterar a dieta do clero. Antes baseada em
legumes, de preferéncia produzidos nos dominios da comunidade. A alimentagdo dos
membros da igreja catdlica vai se tornando ao longo da idade média cada vez mais similar a
alimentag@o da nobreza e itens como a carne e o vinho tornam-se indispensaveis

No regime alimentar camponés, o pao, que para Riera-Melis ¢ um produto da
progressdo da cultura cerealifera, aparece em todas as refeigdes. A diferenga principal do pao

camponés ¢ sua cor, mais escura que o pao do clero e da nobreza, por ser produzido com uma
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mistura de cereais menos nobres. Riera-Melis defende que a carne também aparece em
menores porgdes, fresca no inverno e salgada nas demais estagdes. A carne de caca, permitida
somente na Alta Idade Média, antes do crescimento dos campos de producdo, vai

desaparecendo da mesa com camponés até se tornar uma iguaria restrita a nobreza.

Tempos modernos
As grandes navegagdes e a conquista de novos continentes pelos europeus sao um

marco dos tempos modernos, nome dado a época que englobou os séculos XI, XII e XIII.
Todavia as consequéncias no regime alimentar causadas por elas sé serdo sentidas mais tarde,
a partir do século XIX, quando as espécies alimentares americanas, como o milho, o tomate e
a batata, forem inseridas na dieta europeia. As bebidas exoticas, como cha, café e chocolate,
tiveram uma aceitagdo bem mais rapida, e o acucar, que até entdo era produzido em
baixissima escala, tem um papel central no comércio e na economia mundiais durante a €poca
moderna (FLADRIN & MONTANARI, 2015)

Segundo Jean-Louis Fladrin e Massimo Montanari, a unificagdo dos Estados e o
absolutismo, outro marco dos tempos modernos, foi fundamental para a diversificagao e
diferenciagdo das cozinhas nacionais. A criacdo da imprensa e a maior facilidade para a
circulagdo da cultura escrita modificam a func¢do dos livros de cozinha, que passam a ter um
importante papel de disseminacdo cultural.

Apesar de diversas guerras e epidemias, a Europa como um todo apresentou, de
maneira ndo linear, um crescimento populacional consideravel durante a época moderna. O
aproveitamento dos recursos naturais mostra-se absolutamente importante e cada regiao
aproveitava as espécies e técnicas de plantio mais adaptadas o que ira refletir diretamente nas
cozinhas regionais. Assim de acordo com Morineau (2015, p.567) “A variedade das praticas
culinarias (oleo, manteiga, gordura, pdo, bolacha, papas) e dos regimes alimentares ddo
testemunho dessas disparidades geograficas”

Nesse periodo entre 80 ¢ 90% da populagdo da Europa vivia no campo e o
rendimento desigual das colheitas era um grande problema constante. E possivel estabelecer

com precisdo como era a alimentacdo de marinheiros, soldados, prisioneiros, ¢ doentes
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hospitalizados a partir de documentos contabeis. H4 documentos a respeito da alimentacao
dos nobres e da realeza e também ¢é possivel saber de que se alimentavam os citadinos, ja que
os produtos consumidos por esses vinham na grande maioria de fora da cidade e por isso eram
taxados (MORINEAU, 2015).

Todavia o que se sabe a respeito da alimentagdo dos camponeses, que constituiam
quase 90% da populacdo, se sustenta por hipoteses. O mais provavel, segundo Jean-Louis
Flandrin, ¢ que ela fosse baseada em caldos (feitos com legumes e um pedaco de carne gorda
no caso de um camponés “rico”, ou com 6leo de nozes, no caso de um camponés pobre) e
pao, feito de cereais pouco nobres. A alimentacdo camponesa se diferencia regionalmente, nao
apenas nas espécies alimentares utilizadas, mas nos temperos € nos modos de preparo, por
mais simples e frugal que possa se apresentar neste ponto, ja podemos observar aqui o inicio

da consolidacao das cozinhas regionais da Europa (FLANDRIN, 2015).

Epoca contemporinea
Os séculos XIX e XX, designados por historiadores como época contemporanea, sao

marcados pela revolugdo industrial, que sera melhor contemplada no préoximo capitulo. Outras
caracteristicas marcantes da época contemporanea sdo o éxodo rural, que acarreta numa
grande expansdo das cidades, o triunfo da economia de mercado sobre a economia de
subsisténcia e pelo desenvolvimento do comércio global.

Nessa ¢época também ¢ possivel observar um continuo desenvolvimento
demografico, que pode ser atribuido aos avangos da medicina e ao fim das crises ciclicas da
fome na Europa. A revolucdo agricola, que também serda melhor contemplada no préximo
capitulo, e a aceitacdo das espécies alimenticias americanas, como o milho, a batata ¢ o
tomate, foram as pegas chave para manter a crescente populagdo alimentada.

Segundo Yves Péraut, as elites desta época criam uma real apreciagdo por produtos
exodticos e fora de época. O intercambio das espécies alimentares permitiu ndo somente a
chegada das espécies americanas ¢ asiaticas a Europa, como também o oposto, o pode-se
observar o cultivo dos produtos frescos tipicos da Europa, durante todo a ano nos paises ditos

tropicais, o que tornou o luxo de comer um fruto de verdo em pleno inverno, uma realidade
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para as elites. O avanco do transporte aéreo, das técnicas de acondicionamento e de
conservagdo, associados a uma “febre” por produtos tropicais e fora de época transformaram
o mercado da exportagio de alimentos frescos (PERAUT, 2015).

Os restaurantes, cuja origem recua aos limites da pré historia, tem na época
contemporanea uma interessante revolucdo. A alta cozinha, antes reservada as cortes, ganha as
ruas. Um bom exemplo ¢ a Franga pds-revolugdo. Segundo Jean-Robert Pitte na patria-mae da
alta gastronomia, ndo demorou muito para que os grandes cozinheiros das antigas mansdes
aristocraticas levassem as suas marcantes e requintadas receitas para os restaurantes e hotéis
de luxo. Em outras palavras “a revolugdo francesa permitiu a transferéncia dessa arte para a
burguesia e até mesmo, parcialmente, para as classes populares, pelo viés de uma institui¢dao
surgida da decadéncia das corporagoes”(PITTE, 2015. p.759)

A alta cozinha francesa manteve a forca que ganhou com a revolu¢do francesa e ¢
sem duvidas, até hoje, altamente renomada. A propria palavra restaurante se impds nao s6 na
Europa, como em todo o mundo sem grandes alteragcdes ao original francés “restaurant”. A
consolidagdo da gastronomia francesa, se deu em boa parte pela associagdo do empresario
Sui¢o César Ritz com um dos grandes cozinheiros da historia, o francés Auguste Escoffier. De
fato Escoffier, tratou de espalhar pelo mundo chefs de cozinha treinados por ele. Nas palavras

do proprio Escoffier

A arte da cozinha ¢, talvez, uma das formas mais uteis da diplomacia. Solicitado em
todas as partes do mundo para organizar os servicos de alimentagdo dos mais
suntuosos hotéis de luxo, tive sempre o cuidado de impor o material francés, produtos
franceses e, antes de tudo, funcionarios franceses. Com efeito, o desenvolvimento da
cozinha francesa ¢ amplamente devido aos milhares de cozinheiros franceses que
trabalham nos quatro cantos do mundo (PITTE, 2015. p. 760)

A cozinha francesa, que continua em alta até hoje, viveu durante o século XX, além
continuidade da ja citada “exportacdo de Chefs”, uma constante e contraditoria renovacao.
Apesar de uma veneragao de seus produtos regionais e preparagdes tradicionais ela se revela,

segundo Pitte, permedvel as influéncias estrangeiras. Essa permeabilidade deu origem ao que
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conhecemos hoje como “fusionfood” ou cozinha de fusdo, que comegou utilizando técnicas
francesas em ingredientes asiaticos e devido ao grande sucesso se espalhou pelo mundo. O
Chef de cozinha brasileiro mais reconhecido mundialmente e detentor de duas estrelas no
aclamado guia Michelin, Alex Atala ficou famoso por seus pratos que misturam técnicas
francesas com ingredientes da Amazonia e do cerrado brasileiros

O que pode ser notado ao longo da histéria da alimentacdo e da gastronomia sdo
inimeros “modismos” que se iniciam nos costumes da elite e com o tempo sdo popularizados,
como ¢ o caso das especiarias durante a idade média, o agucar na época moderna, e as frutas
tropicais na época contemporanea. O “modismo” vigente na alta gastronomia atual ¢ a
valorizacdo dos alimentos organicos, sustentaveis, éticos, produzidos localmente, o
movimento conhecido nos Estados Unidos como “da granja a mesa” em suma, trata-se uma
reaproximacao do campo, buscando os alimentos em seu apice de sabor, trocando a fartura de
alimentos pré preparados de qualidade mediana, vigente até o século XX, por refei¢des
minimalistas que buscam extrair o maximo de sabor de determinado alimento. Os Chefs de
cozinha modernos buscam oferecer mais do que uma refeicdo deliciosa, eles propde um
redescobrimento dos sabores.

A gastronomia tem hoje um papel de destaque, estamos na era dos “Chefs
celebridades” que podem ser vistos em diversas publicacdes, programas de televisdo, filmes,
livros, palestras, Ted Talks. Um processo de glamourizagdo atingiu o mundo da gastronomia
na ultima década, o que concebeu a alguns Chefs de cozinha o status de formadores de
opinido.

No proximo capitulo, os processos que levaram aos costumes alimentares do século
XX, tanto no campo como na industria, serdo apresentados em mais detalhes. Assim como os

maleficios causados por uma imposta fartura pobre em qualidade.
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Capitulo 2: Industrializacdo e seus impactos na alimentacio: da revoluc¢ao
industrial ao McDonald’s
A alimentagdo nos séculos XX e XI foi duramente afetada por fatores como a

revolugdo industrial, a vertiginosa ascensao da industria alimenticia e a revolucao verde e suas
repercussdes no campo. Este capitulo pretende apresentar como tais fatores se desenvolveram

e como eles afetaram a alimentag¢ao globalmente como ato social e cultural.

Revolucao industrial
O termo revolugdo industrial, difundido por Engels na primeira metade do século

XVIII, designa o conjunto das transformagdes técnicas e econdomicas que caracterizaram a
substituicdo da energia fisica pela energia mecanica, da ferramenta pela maquina e da
manufatura pela fabrica no processo de producdo capitalista (COSTA ¢ MELLO, 2001).
Iniciada na Inglaterra no século XVII e difundida pelo mundo no século XIX, a revolucao
industrial dividiu a sociedade capitalista em duas classes sociais fundamentais, a burguesia,
detentora dos meios de produg¢do e o proletariado, detentor apenas da propria forca de
trabalho. Convencionou-se dividir o processo de industrializagdo em duas fases, A primeira
revolugdo industrial ou “era do carvao e do fogo” (1760-1860), caracterizada pelo capitalismo
liberal e pela liberdade de comércio e de producdo, e a segunda revolug¢ao industrial ou “era
do ago e da eletricidade”(1860-1914), caracterizada pelo capitalismo monopolista,
concentrada no controle de mercado (COSTA e MELLO, 2001).

O processo da revolugdo industrial gerou uma série de consequéncias para o mundo
contemporaneo que vao influenciar e regrar até os mais pequenos detalhes da vida em
sociedade. Dentre eles estdo o surgimento do capitalismo financeiro, que a partir da segunda
revolucdo industrial foi ganhando o espago do capitalismo industrial e colocando empresas e
até governo em situagdo de dependéncia de institui¢des financeiras, a formagdo de grandes
conglomerados econdmicos, com um sistema que permitiu que grandes empresas eliminassem
ou absorvessem empresas menores monopolizando a produgdo o preco € o mercado e o

processo de produgdo em série, no qual as mercadorias passaram a ser produzidas de maneira
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uniforme e padronizada, com maximo aproveitamento a menor custo. A alimentagcdo ¢
totalmente apropriada pela nova economia vigente e todo seu caminho do campo a mesa se

torna condicionado a ela (COSTA e MELLO, 2001).

Industria alimentar
O rapido processo de industrializacdo, resultado da revolucdo industrial ¢

acompanhado pelo deslocamento macico de populagdes rurais para as grandes cidades. O
equilibrio entre a crescente populacdo e os recursos alimentares ¢ precario, o que explica o
grande sucesso, no final do século XVIII, das teorias de Malthus que apresentam de forma
dramatica o desequilibrio entre o grande crescimento populacional e o reduzido aumento dos
recursos alimentares (PEDROCCO, 2015). O sistema Europeu de produgdo reage a tais
problemas com um novo setor industrial, o alimentar, que busca com sistemas originais de
producao e conservagdo baixar o custo de produgdo e melhorar a distribuicao dos alimentos.

Pensando em melhorar a sua produtividade, a industria procura novos sistemas para
adaptar produtos antes produzidos artesanalmente a sua nova légica de produgdo. Durante o
século XIX, o desenvolvimento das fabricas de conserva, para conservacao a longo prazo, e
da industria do frio, para conservacgdo a curto ¢ médio prazos, promove um forte crescimento
da industria alimenticia (PEDROCCO, 2015).

Segundo Giorgio Pedrocco, os primeiros alimentos a serem industrializados com
sucesso foram o pdao e o vinho. Foi buscando acompanhar a demanda de uma maior
diversidade de géneros alimenticios que se desenvolveu a industria das conservas, a qual
visava levar ao mercado a pregos baixos, géneros alimenticios antes considerados de luxo,
como carne e peixe. No inicio do século XIX, o confeiteiro francés Nicolas Appert conseguiu
aperfeigoar um sistema de conservagao baseado na esterilizagao dos alimentos, antecipando as
ideias e descobertas de Louis Pasteur, que algumas décadas depois formulou a teoria dos
germes, estabelecendo os fundamentos cientificos para aperfeicoar o método de Appert.
Conhecido até hoje, o método de “pasteurizagdo” € utilizado atualmente em larga escala pela

industria alimenticia (PEDROCCO, 2015).
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Foi nos Estados Unidos que a industria alimentar foi massificada e se tornou um
“business” alimentar. A partir de 1860, o numero de fabricas de conservas cresceu em
diversos estados, como Ohio, Indiana e Califérnia para abastecer os exércitos durante a guerra
civil. Terminada a guerra a produ¢do foi voltada para o novo campo dos mercados urbanos,
em plena expansdo. Uma crise agricola na Europa na década de 1870, aumentou
consideravelmente as exportacdes de conservas, consolidando a industria alimenticia
americana. As trés maiores empresas do ramo, Campbell, Heinz e Borden, decidiram apostar
na publicidade para aumentar as suas vendas, algo inédito até entdo na industria alimenticia,
se consolidando e instalando importantes redes mundiais para escoar a producao e também
comprar matéria-prima.(PEDROCCO, 2015).

Apesar de uma relutancia inicial no consumo dos alimentos em conserva, o grande

business da alimentacao prosperou e atua em alta até hoje.

Revolucio verde
Ao final da segunda guerra mundial grandes institui¢des privadas como a Rockfeller

e a Ford aproveitando grande parte das inovagdes tecnologicas desenvolvidas durante as
décadas anteriores, viram na agricultura uma boa chance para a reproducdo do capital
(ANDRADES e GANIMI, 2007). Foram feitos significativos investimentos nas atividades
produtivas, ndo apenas nos paises desenvolvidos, como nos subdesenvolvidos. Os
conhecimentos adquiridos pela ciéncia e pela tecnologia passaram a ser aplicados diretamente
em todos os setores, incluindo a agricultura (HESPANHOL, 2008). A aplicagdo do pacote
tecnologico, que modernizou a agricultura ficou conhecida como revolugado verde.

A revolu¢ao verde visa a maximizagdo do lucro, através da monopolizagdo do
mercado e a aquisicao de royalties, por intermédio da compra dos pacotes tecnologicos. Cria-
se um circulo de dependéncia para o produtor que se vé obrigado a comprar os pacotes
tecnoldgicos dos grandes conglomerados. Ela também esta baseada no uso intensivo de
agrotoxicos e fertilizantes sintéticos que, associados a adogdo um pesado maquinario agricola,
como tratores e colheitadeiras, vao garantir a produtividade da nova realidade agricola. A

todas essas transformacdes, devem ser ainda somadas as técnicas de melhoramento genético
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artificial de sementes, que foram inicialmente focadas no trigo, no milho e no arroz, as bases
da alimentagdao mundial (ANDRADES ¢ GANIMI, 2007).

Considerando o cenario geopolitico durante a guerra fria a ideia da revolugdo verde
foi difundida mediante a possibilidade de, com a sua implanta¢do, acabar com a fome no
mundo. A ideia era a de que, a produtividade agricola mediante o uso do referido pacote
conseguiria resolver o problema que se tornava cada vez mais sério em vdrias partes do
mundo (ANDRADES e GANIMI, 2007). O governo americano e os grandes capitalistas
encontraram na revolucao verde, nao s6 um excelente meio de reprodugao do capital, como
também uma ferramenta para expandir as suas areas de influéncia.

Segundo Antonio Nivaldo Hespanhol, paises da Europa, Estados Unidos e muitos
outros paises, incluindo paises subdesenvolvidos, adotaram a revolugdo verde sob um novo
modelo econdmico. Foi com a modernizacao da agricultura, que muitos paises dependentes da
importagdo de alimentos ndo apenas tornaram-se autossuficientes, mas passaram a exportar
seus excedentes.

Essa modernizacdo se deu de maneira rapida, principalmente nas regides Sul e
Sudeste, onde as alteragdes da base técnica e da economia se alteraram de maneira
pronunciada a partir da década de 1960. Nos moldes do capitalismo financeiro, o pais criou
linhas de crédito rural, que foi o principal instrumento utilizado na promoc¢do da
modernizac¢do. O crédito concedido era bastante excludente e se restringia a médios e grandes
produtores (HESPANHOL, 2008).

No decorrer da década de 1990, em tese, procurou-se favorecer a representacdo de
atores sociais e a formulagao de politicas publicas voltadas para o meio rural e para o pequeno
produtor. Nos Anos 2000, a criacdo da Secretaria de Desenvolvimento Territorial, vinculada
ao Ministério do Desenvolvimento Agrario, aspirava estimular o desenvolvimento de
territérios rurais, favorecendo a solidariedade e organizando um melhor acesso ao mercado
interno. Apesar da promogao de tais politicas publicas, as agdes do governo federal ainda tem

sido inexpressivas e as metas quantitativas e qualitativas nao tém sido atingidas.
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Programas criados pelo governo, como o Programa de Fortalecimento da Agricultura
Familiar (PRONAF), permanecem vinculados a oferta de crédito, que ainda ¢é restrito, ndo
beneficiando o pequeno proprietario rural. Ao invés disso o governo estabelece e conduz uma
politica de apoio a agricultura empresarial, ainda cedendo crédito apenas ao médio e grande
produtor, prevalecendo arcaicas relacdes de poder enraizadas no paternalismo, clientelismo e

coronelismo (HESPANHOL, 2008).

Consequéncias ambientais e sociais da revolucio verde

Numa agricultura globalizada, com produg¢do em escala mundial por empresas
hegemonicas, o lucro ¢ a meta. Essa busca incessante pelo lucro passa por cima da sociedade
e do meio ambiente deixando um rastro de impactos ambientais e sociais decorrentes do uso
intensivo dos pacotes tecnoldgicos, da mecanizagdo do trabalho, da fusdo agricultura e
industria, da monocultura ¢ do consumo desmedido (ANDRADES & GANIMI, 2007).

No que diz respeito a questdo ambiental um fator a se observar ¢ o desmatamento de
extensas areas destinadas ao cultivo agricola ou a criacdo animal, No Brasil, podemos
destacar o caso do bioma cerrado, que ja teve aproximadamente metade de sua area, cerca de
1 milhdo de quilometros quadrados destruidos pelo avango do agronegdcio. Outros biomas,
como a mata atlantica, a floresta amazonica, o pantanal e o Pampa também correm sérios
riscos.

O desmatamento para cultivo de monocultura também leva a proliferacdo de pragas
pela eliminag¢do dos predadores naturais, causada pelo proprio desmatamento. Para combater
as pragas os produtores fazem um uso intensivo de agrotdxicos (inseticidas, fungicidas, e
herbicidas) que, além de extremamente venenosos acabam por tornar as pragas mais
resistentes.

O uso sistemdtico de agrotdxicos leva a contaminacao do solo e dos rios. Por meio da
infiltracdo de 4gua os elementos toxicos também atingem o lengol freatico, o acimulo de
agrotoxicos gera a proliferacdo de algumas algas, que diminuem a concentragdo de oxigénio

na agua, afetando todo o ecossistema. A dgua contaminada sera utilizada para consumo nao
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apenas na zona rural, mas também nas cidades. Além da contaminacdo da 4gua, os sistemas
de irrigacdo, utilizados nos moldes da revolu¢do verde, alteram todo o ciclo hidrolégico
natural (ANDRADES & GANIMI, 2007).

O solo também ¢ duramente afetado pelo processo de moderniza¢dao da agricultura,
iniciando pela retirada da vegetacdo natural que o protege, o que acentua o processo de
erosdo, passando pela compactagdo do solo pelo pesado maquinario agricola moderno,
também ¢ importante salientar que a microfauna, grande aliada de um solo saudavel, vai se
perdendo durante todo o processo de producdo, seja pelo uso dos agrotdxicos, pela
compactagdo ou pelos processos de alagamento. Por fim o solo perde a fertilidade o que faz
com que o produtor aumente o uso de fertilizantes quimicos, aumentando a dependéncia entre
o campo e as grandes empresas que controlam a producdo dos pacotes tecnoldgicos
(NODARI & GUERRA, 2003).

Por ultimo pode-se destacar a erosdo genética. A erosdo genética ¢ um processo
natural, ao longo do tempo, inimeras espécies desaparecem por questdes evolutivas, a erosao
genética artificial ¢ decorrente da falta de manejo na exploragdo das espécies. No caso da
agricultura ela se dd ndo apenas pelo desmatamento, mas também pelo uso dos organismos
geneticamente modificados, que dotados de genes com maior potencial de disseminagdo
podem ter vantagem seletiva, podendo alterar a dindmica da populagdo e da paisagem
(NODARI & GUERRA, 2003) outro fator causador da erosdo genética artificial ¢ a
preferéncia dada pela industria a determinadas subespécies em detrimento das demais, com o
passar do tempo. Com o passar do tempo o “desuso” das espécies nao agraciadas pela
agroindustria pode causar o seu desaparecimento ou extingao.

Além dos impactos causados pela modernizacao da agricultura ao meio ambiente, do
ponto de vista social ela também deixou as suas marcas. O processo de modernizagdo ¢
desigual e excludente, privilegia o grande produtor em detrimento do pequeno, os
financiamentos publicos ndo aceitam o pequeno produtor com pouco ou nenhum patriménio,

o que leva a concentragdo fundiaria e concentragdo de renda.

Padronizacido da alimentacio
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Por muito tempo as obras de fic¢do previram que no futuro a humanidade se
alimentaria de pilulas. Qualquer entusiasta da gastronomia se arrepia com tal premonig¢ao tao
entediante. A verdade ¢ que durante o processo de industrializagdo da alimentagdo essa era
uma perspectiva que ndo incomodava. A grande aceitacdo do moderno como melhor ainda
ndo nos levou a jantar pilulas, mas ja proporcionou muitas mudangas. O modo de vida agitado
e a perpétua falta de tempo, observados na sociedade atualmente sdo grandes aliados de tais
mudancas.

Nossa alimentacdo situa-se hoje dentro de uma corrente tecnoldgica, industrial e
logistica (FISCHLER, 2015). A industrializacao e a distribui¢ao em larga escala pode ser um
fenomeno recente, mas a industria alimentar globalizada tem um papel de destaque na
economia mundial. A grande aceitacdo do produto industrializado durante a segunda metade
do século XX conseguiu fortalecer a industria de tal modo que alguns produtos ndo se
encontram mais in natura, como ¢ o caso do leite que s6 ¢ comercializado depois do processo
de pasteurizagdo. Esses processos se iniciam nos paises desenvolvidos, mas logo se espalham
pelo mundo.

A distribui¢ao de alimentos sofre profundas mudancas, dando origem a grandes redes
que controlam todos os processos que envolvem a alimentagdo. As grandes redes de
supermercado invadem as cidades, assim como as grandes redes de restaurantes. “Com efeito
a alimentagdo torna-se, propriamente falando, um mercado de consumo em massa”
(FISCHLER, 2015. p.846). A partir dai observam-se produtos altamente transformados pela
industria, concebidos e comercializados com todas as técnicas de marketing e publicidade
disponiveis por grandes redes hegemonicas dotadas de uma logistica extremamente elaborada.
(FISCHLER, 2015).

As modificagdes dos alimentos nao pretendem apenas satisfazer a demanda dos
consumidores por refeicdes rapidas, de facil acesso e preparo e até mesmo ja prontas. Elas
também respondem as necessidades da industria. A industria seleciona seus produtos por
aparéncia e vida util nas prateleiras dos supermercados, das milhares de subespécies de batata

temos no maximo quatro variedades disponiveis. As embalagens sdo pensadas para reduzir
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custos, melhorar o esquema logistico, independente dos danos que possam causar ao meio
ambiente. Por outro lado a producdo em massa garante precos vantajosos para ambos,
produtor e consumidor, e este acaba por aceitar as condigdes da industria.

Quando a alimentagdo torna-se um mercado de consumo em massa, as refeicdes
feitas em restaurantes passam por notaveis transformagdes. O modo de vida acelerado,
consequéncia da industrializacdo, urbaniza¢do e da entrada das mulheres no mercado de
trabalho, aumenta o numero de refeicoes feitas fora de casa e também influencia o
desenvolvimento de novos formatos de restaurante, como o self-service e o fast-food. As
redes de fast-food, tendo como pioneira a rede McDonald’s, se espalham pelo mundo, com
uma proposta de refeicoes rapidas e baratas. A homogeneizacao ¢ motivo de orgulho para as
redes de fast-food, que espalhadas pelo mundo com grandes redes de franquia, criam
rigorosas “cartilhas” que devem ser seguidas ao pé da letra pelos franqueados. Desta forma a
“experiéncia McDonald's” e o sabor do “BigMac” devem ser idénticas, seja em Sdo Paulo,
Nova York ou Bangladesh.

Baseadas no sistema fordista de producgdo, ou seja, equipe reduzida e pouco
qualificada (portando mao de obra barata), equipamentos adaptados e procedimentos
padronizados, as redes de fast-food introduzem na preparagdo de refeicdes a produgcdo em
cadeia. Esse sistema de produg¢do em cadeia também pode ser observado na producdo de

alimentos congelados, que conquistam o mercado com seus atrativos como prego e

praticidade.(FISCHLER, 2015).

Disturbios e doencas
As mudangas na alimentacdo, causadas por fatores como a industrializagdo ¢ a

adogdo do pacote da revolugdo verde puderam ser notadas, na pratica, ao mesmo tempo que
elas iam se desenrolando. Tais mudancas siao um evento recente revestido de interesses,
impactos e conflitos multiplos. O que a ciéncia tem revelado nas ultimas décadas € que a nova
rotina alimentar gera mais efeitos nocivos do que se esperava, desencadeando direta ou

indiretamente uma série de doencas e disturbios.
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“apesar dos sinais de melhoria da satde publica, uma inquietacdo geral, médica e
profana difundiu-se entre grande parte da populagdo (em especial a parcela que, mais
culta e ao corrente das regras de higiene ¢ da boa nutrigdo, corre menos riscos),
relativamente a alimentacao, Foram designadas “doengas da civilizagdo” as patologias
cardiovasculares, em particular, coronarias e numerosos canceres” (FISCHLER, 2015.
p.844)

Nos ultimos vinte anos a espécie humana se deparou com o surgimento de mais de
30 doengas (como AIDS, ebola e hepatite) e também com o ressurgimento de outras doengas,
como tuberculose, maldria, colera, difteria, etc. E, ao mesmo tempo os antibidticos se
tornaram menos eficazes (NODARI & GUERRA, 2003). A relagdao dessas doengas com a
alimentacao atual pode ndo ser direta, mas o uso intensivo de alimentos transgénicos podem
resultar numa transferéncia da resisténcia a antibidticos inserida nas plantas cultivadas para
algumas bactérias humanas, constituindo num risco a ser considerado (NODARI &
GUERRA, 2003).

Para Rubens Onofre Nodari e Miguel Pedro Guerra, o que ja pode ser comprovado
no que tange os alimentos derivados de transgénicos pode ser dividido em dois grupos de
risco: o grupo dos alergénicos e intolerantes, que podem causar hipersensibilidade alérgica e o
grupo dos alimentos que podem causar alteracdes fisiologicas, como alteragdes no
metabolismo ou idiossincraticas e toxicidade.

E importante frisar que como o transgénico confere caracteristicas novas, e em geral
pouco avaliadas em relagdo aos seus impactos, ainda ndo foi gerada uma base de dados
adequados e suficientes para abordar corretamente o assunto. A falta de estudos e de critérios
mais rigorosos para a liberacdo das sementes modificadas para o cultivo pode ser util a
industria e embora a recomendacao do protocolo internacional de biosseguranca seja cautela a
hegemonia da agroindustria em paises como o Brasil influencia os 6rgaos de satde publica e
fiscalizacdo que acabam por fazer vista grossa sobre os riscos dos organismos geneticamente
modificados a saiide humana e ao meio ambiente (NODARI & GUERRA, 2003).

Para além da questdo dos transgénicos, um outro grande problema sdo as alteracdes
no padrao de consumo da populacdo, com a substituicdo gradual de produtos frescos e in

natura, ricos em fibras e vitaminas por produtos industrializados e ultraprocessados com altos
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teores de sal, gordura e agucar e que favorecem o surgimento da obesidade considerado
importante fator de risco para doengas cronicas ndo transmissiveis como diabetes, doencas
cardiovasculares, depressdo e alguns tipos de cancer. De acordo com a Organizagdo das
Nagdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura(FAO) e a Organizagdo Pan-americana da
Saude(OPAS) a obesidade vem aumentando em toda América Latina e no Caribe, tendo maior
impacto em mulheres e uma tendéncia ao crescimento entre criangas.

De acordo com o relatorio Panorama da Seguranga Alimentar e Nutricional na
América Latina e Caribe, desenvolvido numa agdo conjunta da FAO e da OPAS, um dos
fatores que leva ao aumento da obesidade ¢ a mudanca nos padrdes alimentares. O aumento
da urbanizacdo e a proximidade aos mercados internacionais reduziram o consumo de pratos
tradicionais ¢ aumentaram o consumo de alimentos ultraprocessados. Para o Ministério da
Saude, apesar de estar relacionada a fatores genéticos, ha grande influéncia de padrdes
alimentares inadequados relacionados aos indices de obesidade no Brasil. A diminui¢do do
consumo de alimentos frescos, e aumento do consumo de carne e alimentos industrializados,
como o refrigerante, que tem uma parcela de consumidores fié¢is, de mais de um quarto da
populagdo (26%) sdo apontados como grandes causadores do surto de obesidade no pais.

Quando todas as evidéncias dos problemas causados pela alimentagdo moderna vao
ao publico, tem inicio uma busca, por determinadas parcelas da populagdo, por uma
alternativa ao sistema vigente. Os focos e os processos alternativos serdo discutidos no

proximo capitulo.
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Capitulo 3: Os movimentos de resisténcia: O organico, o agroecologico, o
movimento Slow-Food e a reaproximacio a cozinha e ao campo.

Em paises como Franca, Alemanha, Holanda e Bélgica as criticas aos efeitos
ambientais negativos causados pela revolu¢do verde emergiram nas décadas de 1969 e 1970 e
ganharam forca da década de 1980. A visivel destruicdo do meio ambiente, os problemas
sanitarios como o “mal da vaca louca” e a incidéncia da febre aftosa mostram a insuficiéncia
da gestdo e a falta de seguranca dos alimentos gerados pela agricultura modernizada e
processados pela agroindustria. Diante de tal quadro ocorre uma valorizagdo dos alimentos
produzidos sem a aplicacdo de biocidas ou insumos sintéticos € do processamento artesanal
pelos consumidores dos paises desenvolvidos e pela populagdo de alta renda dos paises
subdesenvolvidos (HESPANHOL, 2008).

Na década de 1980, a criagdo do movimento Slow-Food tornou-se¢ um marco da
tomada de consciéncia na questdo alimentar. O movimento ndo ¢ apenas contrario ao Fast-
Food, ele prega o direito a uma alimentacdo ética, de qualidade e prazerosa, buscando no
mundo da gastronomia a mobilizagdo para defender o patriménio agroalimentar e a

diversidade cultural que vem se perdendo.

Alimentos organicos
Sdo considerados orgéanicos aqueles alimentos in natura ou processados e fibras

oriundos de um sistema organico de producao agropecudria e industrial. A producao desses
alimentos ¢ baseada em técnicas que dispensam o uso de insumos como pesticidas sintéticos,
fertilizantes quimicos, medicamentos veterinarios, organismos geneticamente modificados,
conservantes, aditivos e irradiagdo, tudo isso sem se ater ao debate agroecoldgico.

Segundo Jean Pierre Medaets ¢ Maria Fernanda Fonseca, do ponto de vista ambiental
a producao de organicos mantém a qualidade da agua e do solo, além de contribuir para a
diversidade biologica, o que pode contribuir para uma melhora direta da vida do produtor e
também do consumidor. Do ponto de vista da saude publica, a ndo utilizagdo dos insumos

quimicos também melhora diretamente a saide do produtor rural e do consumidor. O sistema
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de producdo organica também ¢ bem adaptavel as pequenas unidades de produgdo, tipicas da
agricultura familiar (MEDAETS & FONSECA, 2005).

Se por um lado grande parte das pesquisas e novas tecnologias desenvolvidas em
laboratorio visam o agronegécio, a producdo organica tem um forte pilar no conhecimento
tradicional, o que favorece o uso de sementes crioulas e de técnicas tradicionais de producao.

(MEDAETS & FONSECA, 2005).

Para compreender os processos de producdo e comercializacdo dos produtos
organicos ¢ preciso antes reconhecé-los como produtos de qualidade diferenciada, o que
requer uma padronizagao oficial que estabeleca o que € e o que nao ¢ organico. No Brasil a lei
n°10.831, de 23 de dezembro de 2003 regulariza a produgao e comercializagao dos organicos.

O mercado de organicos pode se desenvolver a partir da comercializagdo local e
direta, com uma relacdo produtor consumidor estreita, onde a garantia da qualidade do
produto ¢ passada do produtor ao consumidor. Quando os mercados ¢ as relagdes entre
produtor e consumidor vao se tornam mais distantes e complexas a estratégia adotada para
garantir a qualidade do produto orgénico ¢ a certificacdo por auditoria externa, ou seja, 0s
produtores devem se adaptar a uma norma geral, os estabelecimentos devem ser registrados e
um padrdo de producdo deve ser seguido. Apds a fase de adaptagdo, o 6rgdo certificador, que
da o selo que garante a qualidade, realiza a avaliagdo, com inspegdes externas e analises
laboratoriais. Essa certificagdo ¢ denominada garantia de terceira parte (MEDAETS &
FONSECA, 2005).

Para além dos mecanismos de certificagao citados, no caso do Brasil desenvolveu-se
a chamada certificacdo participativa, uma organizacao dos produtores como alternativa ao
sistema formal da garantia por terceira parte. Na certificacdo participativa produtores,
consumidores e assessores técnicos estabelecem um sistema de confianca no qual uns atestam
responsabilidade pelos outros. Tal iniciativa que comecou na regido sul como “rede ecovida
de agroecologia” ja se espalhou pelo pais, estando presente na regido norte na “associacio de
certificagdo socio-participativa”, na regido centro-oeste como “articulagdo de certificagdo

participativa da rede cerrado”. (MEDAETS & FONSECA, 2005).
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O mercado de orginicos
Segundo matéria publicada no caderno de economia do jornal Estado de Sao Paulo,

publicada em fevereiro de 2017, os alimentos organicos estdo em crescimento no Brasil, em
especial no numero de unidades produtivas na agricultura organica e sustentavel, que no ano
de 2016 teve um crescimento de 15%. O setor faturou 3 bilhdes de reais no ano de 2016 e
prevé crescimento entre 25 e 30% em 2017. Apesar das oscilagdes da economia o Brasil € o
principal fornecedor, no setor de organicos, de aglcar, castanhas, frutas e seus derivados.

Conforme o relatorio The World Organic Agriculture elaborado pelo Research
Institute of Organic Agriculture e pela Federation of Organic Agriculture Movements, do ano
de 2011, o Brasil esta entre os maiores produtores de alimentos organicos do mundo. Segundo
dados do Censo Agropecuario de 2006, do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, o
Brasil contava na época com 4,93 milhdes de hectares de area destinada ao cultivo de
organicos, com estimativa de crescimento.

Uma pesquisa encomendada pelo Ministério da Ciéncia e Tecnologia sobre o
mercado brasileiro de organicos, desenvolvida pelo Instituto de Promogao e Desenvolvimento
(IPD) em Curitiba aponta que novos canais de distribuicdo e de comercializa¢do possibilitam
que os produtos organicos alcangassem um maior nimero de consumidores, tornando a
demanda mais regular.

O IPD também aponta que a maior parte dos consumidores de organicos no mercado
brasileiro sdo menos sensiveis aos pre¢os mais altos, em sua maioria possuem alto nivel de
instrugdo, geralmente com nivel superior e sdo predominantemente da classe média, sdo
individuos preocupados com a seguranga ¢ qualidade dos alimentos. Por fim a pesquisa a
cerca do mercado brasileiro de organicos aponta que os produtores e empresas do setor devem
buscar orientar e sensibilizar o consumidor com relagdo aos aspectos socioambientais que os
produtos organicos carregam, os produtos podem ser valorizados com o detalhamento dos

beneficios a saude e ao meio ambiente que o consumo de organicos pode proporcionar.

Para além do organico: O agroecolégico
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Em entrevista ao canal Futura, no ano de 2014, Maria Emilia Pacheco, entio
presidente do Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA), explicou
as diferengas entre o sistema organico de producdo, o sistema agroecoldgico e a agricultura
Familiar. O sistema organico de produgdo, apesar de muito associado ao sistema
agroecologico, se diferencia da agricultura voltada ao agronegdcio pela troca dos insumos
sintéticos pelos naturais, ou seja, o0 ndo uso de agrotoxicos e adubos sintéticos. Segundo
Pacheco, em teoria pode existir uma monocultura orgénica.

Para Maria Emilia Pacheco, o sistema agroecologico estd ligado ao manejo
sustentavel dos recursos naturais, a uma relacdo mais harmoniosa com a natureza. Ele também
possui dimensdes sociais, econdmicas e politicas. A implantacao dos sistemas agroecoldgicos,
ou a transi¢do do sistema convencional para o agroecoldgico supde a construcao social de
mercados, a aproximacdo do produtor e do consumidor, a valorizacdo das sementes
tradicionais, ou crioulas, que sdo mais adaptadas ao clima e as condi¢des do solo, exigindo
menos insumos.

Ainda Segundo Pacheco, existe uma grande complexidade de interagdes dentro de
um sistema agroecoldgico. Para descrevé-lo a palavra-chave ¢ diversidade, o sistema conta
com diversidade de sementes, diversidade de praticas, diversidade de ambientes e diversidade
de culturas. Ja a agricultura familiar ¢ o sujeito da agroecologia, ¢ ela quem pratica o
agroecologico.

Os alimentos organicos e agroecologicos ainda sdao, em geral, mais caros que os
produzidos pela agricultura convencional, mas nao pelo custo real da producao (o uso de
agrotoxicos, por exemplo, representa 20% do custo da produgdo), esses sistemas carecem de
politicas publicas. O Brasil ndo conta com politicas publicas suficientes no que diz respeito a
alimentacao de qualidade. O investimento no sistema agroecoldgico, além de descentralizar a
produgdo e comercializagdo de alimentos, tirando-as das maos de grandes corporagoes,
poderia solucionar muitas questdes ja que a agroecologia contribui com a dinamizagdo das

economias locais e traz mais visibilidade aos produtos do extrativismo.
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Na logica convencional de distribuicdo da producdo agricola os alimentos chegam a
percorrer milhares de quilometros entre o produtor € o consumidor. Para Maria Emilia
Pacheco, o sistema agroecoldgico tem como um de seus pilares o circuito curto dos alimentos,
ou circuito de proximidade, o que aproxima produto e consumidor, além de reduzir o uso de
energia e combustivel. O sistema agroecologico assegura a diversidade e qualidade da
alimentagdo, respeitando a sazonalidade e os produtos locais.

Iniciativas do governo federal como Programa Nacional de Fortalecimento da
Agricultura Nacional (PRONAF), um programa de crédito voltado para a agricultura familiar,
com financiamentos individuais ou coletivos ou o Programa de Aquisicdo de Alimentos
(PAA), uma das acdes do Fome Zero, que atende populagdes em situacdo de inseguranca
alimentar e promove a inclusdo do campo, ainda sdo apenas coadjuvantes, o modelo do
agronegocio continua hegemoOnico apesar dos expressivos avancos em relacdo ao

reconhecimento da agricultura familiar (HESPANHOL, 2008).

O movimento Slow-Food
Criado pelo italiano Carlo Petrini no ano de 1986, o movimento Slow-Food defende

o direito ao prazer, a importancia de recuperar os ritmos de vida saudaveis e o valor da
biodiversidade cultural. Para o movimento o mundo da gastronomia deve mobilizar-se para
defender o grande patrimdnio agroalimentar ameagado pelas produg¢des em massa, tendo
como ponto de partida a centralidade do alimento.

O documento “A centralidade do alimento”, assinado pelos fundadores do
movimento afirma com determinacao que o direito a alimentagdo ¢ um direito primario da
humanidade e deve ser um elemento da politica, ndo somente da politica econdmica.
Consideram-se consumidores aqueles que compram alimentos, mas considerando os
alimentos como algo a ser vendido e comprado, ou seja, competéncia das politicas
econdmicas, ele perde o titulo de “direito”: o alimento ndo ¢ um direito s6 de quem tem
dinheiro para compré-lo.

O Movimento Slow-Food propde o direito a um alimento bom, limpo e justo. Bom

no sabor e na qualidade, limpo no seu cultivo, que ndo deve prejudicar a saiide ou o meio
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ambiente e justo para os produtores, que devem ter seu trabalho valorizado e um pagamento
justo. Ele se apresenta como uma ferramenta na luta contra a perda da biodiversidade,
promovendo o alimento local e as variedades vegetais que podem nao ser as mais produtivas
mas possuem capacidades aprimoradas e milénios de evolugao.

As mudangas propostas no documento “a centralidade do alimento”, devem ser
baseadas em trés pilares fundamentais: o primeiro, a defesa da biodiversidade, através da Arca
do Gosto, um catdlogo mundial que identifica, descreve e divulga sabores em risco de
esquecimento e das Fortalezas, projeto que retine pequenos produtores isolados conectando-
os em si e ao mercado e visam proteger o produto tradicional e suas técnicas de produgao.

O segundo pilar ¢ a educagdo do gosto, a redescoberta do sabor real dos alimentos ¢ a
compreensdo da importancia de conhecer a sua origem e o modo como foi produzido. O
terceiro pilar ¢ a unido entre produtor, coprodutor e consumidor, ajudando na organizacao de
feiras mercados e eventos dos niveis local ao global. Todos os pilares se comunicam e
pequenas agdes locais como por exemplo, uma horta urbana, podem fazer uma grande
diferenga. Para o movimento qualquer contato com a producdo de alimentos pode se tornar
benéfico, podendo transformar consumidores passivos em consumidores ativos que valorizam
o alimento bom limpo e justo.

O movimento representa a unido entre sabor e ética na expressao “eco gastronomia”,
reconhecendo no mundo da gastronomia um grande aliado, dotado de um novo senso de
responsabilidade na busca do prazer na alimentagdo. A unido entre as ideias do movimento e a
gastronomia ¢ capaz de dar mais voz ao apoio a defesa da biodiversidade, das técnicas
tradicionais e ao respeito e valorizacdo do produtor de alimentos.

Os alimentos organicos, agroecoldgicos e in natura, na década dos anos 2000,
comegam a ser valorizados também pela alta gastronomia, que na busca por alimentos de
qualidade superior, encontra na compra direto com o produtor, uma maior garantia de

qualidade.
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Capitulo 4: A gastronomia de Sao Paulo: a reaproximacio com o campo ¢

uma realidade?
Em entrevista ao programa Roda Viva, O Chef Brasileiro Alex Atala, detentor de

duas estrelas do Guia Michelin, trata da relagdo da gastronomia com o campo. Segundo o
Chef, a relacdo entre a gastronomia e o pequeno produtor ndo ¢ uma novidade, o renomado
Chef Escoftier, ja pregava entre o fim do século XIX e inicio do século XX, que a melhor
maneira de se ter um ingrediente de boa qualidade ¢ menos manipulado era compra-lo direto
do produtor. Essa busca pelo ingrediente de boa qualidade se transformou e hoje o alimento
também deve ser sauddvel, ndo apenas para quem o come, mas também para toda cadeia
produtiva e para o meio ambiente.

O objetivo deste capitulo é descobrir se os restaurantes de alta gastronomia da cidade
de Sdo Paulo mantém alguma relacdo com produtores, em principal, pequenos produtores. As
informagdes foram obtidas por entrevistas ou, em alguns casos, no site do restaurante. A
selecdo dos restaurantes foi baseada nos restaurantes listados no Guia Michelin. Fundado em
1900, o Guia Michelin é o mais respeitado guia gastrondmico do mundo.

Os restaurantes podem ser destacados com “Bib Gourmand”, cozinha de qualidade a
precos razodveis, ou com estrelas, baseado exclusivamente na qualidade da cozinha, os
restaurantes podem ser contemplados com até 3 estrelas. A classificagdo dos restaurantes ¢é
realizada por “inspetores Michelin™ profissionais das areas de gastronomia ou hotelaria, que
avaliam anonimamente os pratos baseando-se nos critérios: qualidade dos produtos utilizados,
personalidade da cozinha, técnicas de cozimento, harmonizagdo dos sabores, relagdo entre
preco e qualidade e também regularidade.

Como ja citado na introducdo, em 2017, doze restaurantes da cidade de Sao Paulo
foram contemplados com uma estrela (Dalva e Dito; Esquina Mocoto; Fasano; Huto; Jun
Sakamoto; Kan Suke; Kinoshita; Kosushi; Mani; Picchi; Téte a Téte e Tuju) e um com duas
estrelas (DOM). Na categoria Bib Gourmand s3o 23 restaurantes (Antonietta Emporio,

Arturito, Le Bife, Bistrot de Paris, Bona, Brasserie Victéria, A Casa do Porco, Casa Santo
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Antonio, Ecully — Perdizes, Jiquitaia, Manioca, Mimo, Miya, Mocot6, Niaya, La Peruana
Cevicheria, Peti Gastronomia, Piu, Tanit, Tartar & Co, TonTon, Tordesilhas e Zena Caffe).
Para realizar as entrevistas todos os restaurantes foram contatados por telefone. Do
total, oito restaurantes responderam as entrevistas e para trés deles foi possivel obter as
informagdes no site, totalizando 11 restaurantes. 6 da categoria “Bib Gourmand”, 4 com uma

estrela e um com duas estrelas.

Entrevistas
1.RESTAURANTE BONA

__q-. R
i L

Figura 1. Fonte: vinhoprazer.blogspot.com.br

1-Nome do restaurante: Bona

2-Endereco: Rua Alvaro Anes, 43.

3-Classifica¢ao Michelin: Bib Gourmand.

4-Observacoes: Informagdes obtidas via entrevista por telefone.

5-Nome e cargo do entrevistado: Luiz Gustavo, Chef.

6-O restaurante faz uso de alimentos orginicos? Quais? Hortifrati em geral.

7-Caso faca uso de organicos, busca alimentos produzidos por sistema agroecologico
(pequenas propriedades mantidas por um nticleo familiar)? Sim.

8-Compra produtos direto do produtor? Quais? Sim, hortifruti.

9-De onde vem a producao? Itu.
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10-Em caso afirmativo, acredita que comprar direto do produtor altera a qualidade dos
produtos? Sim, o restaurante trabalha com sazonalidade, a relacdo oferece os produtos mais
frescos, sempre o que estd melhor na época. O preco também ¢ melhor.

11-Acredita que essa relacido direta entre restaurante e produtor pode melhorar a vida
do agricultor? Com certeza!

12-Acredita que com o tempo esse tipo de relacio com o alimento pode se popularizar e
atingir parcela consideravel da populacdo: Sim, Chef de cozinha ¢ uma profissao de
destaque, ele pode agir como um formador de opinido.

13-Ja visitou a fazenda, sitio ou cooperativa: Uma delas sim, a outra estd com a visita
agendada.

14-Se considera adepto ao Slow-Food: Sim, me identifico com a filosofia.

2.RESTAURANTE TANIT.

Figura 2. fonte: galeriadaarquitetura.com.

1-Nome do restaurante: Tanit

2-Endereco: Rua Oscar Freire, 145.

3-Classificacao Michelin: Bib Gourmand.

4-Observagdes: Informagdes obtidas via entrevista por telefone.
5-Nome e cargo do entrevistado: Souschef, Cris.

6-0 restaurante faz uso de alimentos organicos? Quais? Nao
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7-Caso faca uso de organicos, busca alimentos produzidos por sistema agroecologico
(pequenas propriedades mantidas por um nicleo familiar)? Nao.

8-Compra produtos direto do produtor? Quais? Sim, queijo cabra, jamon, marisco

9-De onde vem a produc¢ido? Sio Paulo, Santa Catarina, Espanha

10-Em caso afirmativo, acredita que comprar direto do produtor altera a qualidade dos
produtos? Sim qualidade e preco

11-Acredita que essa relacdo direta entre restaurante e produtor pode melhorar a vida
do agricultor? Sim

12-Acredita que com o tempo esse tipo de relacio com o alimento pode se popularizar e
atingir parcela consideravel da populacio: sim

13-Ja visitou a fazenda, sitio ou cooperativa: ja

14-Se considera adepto ao Slow-Food: sim

3. RESTAURANTE BRISTROT DE PARIS
R ¥ BISTROT e PARI

Figura 3. fonte: bistrotdeparis.co.br

1-Nome do restaurante: Bistrot de Paris
2-Endereco: Rua Augusta, 2542
3-Classificacao Michelin: Bib Gourmand

4-Observacdes: informacdes obtidas por entrevista via e-mail.
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5-Nome e cargo do entrevistado: Vanessa, administradora

6-0 restaurante faz uso de alimentos organicos? Quais? Nao no momento

7-Caso faca uso de organicos, busca alimentos produzidos por sistema agroecologico
(pequenas propriedades mantidas por um nucleo familiar)?

8-Compra produtos direto do produtor? Quais? Sim, ostras, mexilhdo vongole, pirarucu,
brotos

9-De onde vem a produc¢ao? Santa Catarina, Mato Grosso do Sul, interior de Sao Paulo
10-Em caso afirmativo, acredita que comprar direto do produtor altera a qualidade dos
produtos? Com certeza

11-Acredita que essa relaciao direta entre restaurante e produtor pode melhorar a vida
do agricultor? Sim

12-Acredita que com o tempo esse tipo de relacio com o alimento pode se popularizar e
ser atingir parcela consideravel da populagao: Sim

13-Ja visitou a fazenda, sitio ou cooperativa: Nao

14-Se considera adepto ao Slow-Food: Nao

4. Restaurante Piu

Figura 4. fonté: cozinhavibrante.com.br

1-Nome do restaurante: Piu
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2-Endereco: Rua Ferreira Araujo, 314

3-Classificacao Michelin: Bib Gourmand

4-Observacdes: Informagdes obtidas por entrevista via telefone.

5-Nome e cargo do entrevistado: Célio, comprador.

6-0 restaurante faz uso de alimentos organicos? Quais? Folhas, beterraba, legumes...
7-Caso faca uso de orgénicos, busca alimentos produzidos por sistema agroecologico
(pequenas propriedades mantidas por um niticleo familiar)? Nao sabe informar.
8-Compra produtos direto do produtor? Quais? Sim os organicos, que vem da Fazenda
Santa Adélia.

9-De onde vem a produc¢ao? Mogi.

10-Em caso afirmativo, acredita que comprar direto do produtor altera a qualidade dos
produtos? Sim, o produtor manda uma tabela didria com os produtos, que sdo colhidos um
dia antes, tudo vem muito fresco, melhora a qualidade do que o restaurante serve para os
clientes, sdo produtos melhores que os que vem do CEASA.

11-Acredita que essa relacdo direta entre restaurante e produtor pode melhorar a vida
do agricultor? Sim, melhora, j& que elimina o intermediario.

12-Acredita que com o tempo esse tipo de relacio com o alimento pode se popularizar e
ser atingir parcela consideravel da populagdo: Sim, o restaurante mesmo ndo vé problema
em divulgar o fornecedor para clientes ou outros restaurantes.

13-Ja visitou a fazenda, sitio ou cooperativa: Sim sempre, o proprietario e Chef gosta de
visitar a fazenda com frequéncia.

14-Se considera adepto ao Slow-Food: Sim.
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5.RESTAURANTE ARTURITO

Figura 5. fonte: kekanto.com.br

1-Nome do restaurante: Arturito

2-Endereco: Rua Arthur Azevedo, 542

3-Classificacao Michelin: Bib Gourmand

4-Observacdes: Informagdes obtidas por entrevista via E-mail.

5-Nome e cargo do entrevistado: Andrea, gerente de comunicagdo, que respondeu em nome
da Chef, Paola Carosella

6-0 restaurante faz uso de alimentos organicos? Quais? Os ovos, farinha, quase 100% dos
vegetais, ervas, folhas e legumes, frango, leite alguns graos, chocolate e outros.

7-Caso faca uso de organicos, busca alimentos produzidos por sistema agroecologico
(pequenas propriedades mantidas por um ntcleo familiar)? Desde ja, muitos desses
ingredientes vem apenas direto do produtor.

8-Compra produtos direto do produtor? Quais? Temos uma parceria muito sélida com a
Cooperapas (Cooperativa Agroecologica dos Produtores Rurais e de Agua Limpa da Regido
Sul de Sdo Paulo-Parelheiros.) Compramos diretamente deles todos os vegetais.

A farinha de trigo que usamos para produzir o nosso pao vem direto de Capanema no Parana,

de um pdlo de produtores de trigo organico. Os ovos sdo direto do produtor também.
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9-De onde vem a produc¢io? Parelheiros e Capanema, Parana.

10-Em caso afirmativo, acredita que comprar direto do produtor altera a qualidade dos
produtos? Altera ndo € a palavra certa, comprar direto do produtor tem muitos impactos, nao
somente na qualidade do produto como o impacto social que causa que um estabelecimento
com poder de compra dé valor as pessoas que produzem e pague melhor para eles sem passar
por atravessadores.

11-Acredita que essa relacdo direta entre restaurante e produtor pode melhorar a vida
do agricultor? Obviamente, e por isso o fazemos.

12-Acredita que com o tempo esse tipo de relacio com o alimento pode se popularizar e
ser atingir parcela consideravel da populac¢ao: Espero que sim.

13-Ja visitou a fazenda, sitio ou cooperativa: Sim varias vezes. Com a Cooperapas, por
exemplo, temos uma parceria muito forte, onde ndo somente eu visito as hortas e os
produtores, como 0s nossos cozinheiros também visitam e as vezes passam alguns dias
ajudando na colheita e plantio. Eu acredito fortemente na educagdo e nessa forma de
educagdo. Aprendendo o valor do ingrediente que se "compra" que o valor ndo ¢ apenas
financeiro mas sim tem um forte valor social.

14-Se considera adepto ao Slow-Food: Me considero adepta aos meus principios, sou
responsavel pelas mudangas que quero fazer e tento fazé-las. Acredito que este pais precisa de
politicas publicas que beneficiem muito mais o pequeno agricultor agroecologico tanto como

hoje em dia o faz com o agronegocio.

6. RESTAURANTE MANIOCA
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Figura 6. fonte: noticiasbol.com.br

1-Nome do restaurante: Manioca

2-Endereco: Avenida Brigadeiro Faria Lima, 2232, Loja 34

3-Classificacao Michelin: Bib Gourmand

4-Observacoes: Informacdes retiradas do site (manimanioca.com.br)

5-Nome e cargo do entrevistado: Informacdes retiradas do site

6-O restaurante faz uso de alimentos organicos? Quais? Sim, todos. O restaurante ¢é
considerado um restaurante organico.

7-Caso faca uso de orgénicos, busca alimentos produzidos por sistema agroecologico
(pequenas propriedades mantidas por um ntcleo familiar)? Sim

8-Compra produtos direto do produtor? Quais? Mandioca, inhame, abobora, milho, feijao,
cana, laticinios, ovos, frutas, cara-moela, ararutas, peixinhos, feijao-guandu...

9-De onde vem a produc¢io? Pindamonhangaba, Paraty, Itirapina, ect...

10-Em caso afirmativo, acredita que comprar direto do produtor altera a qualidade dos
produtos? Nao ha comida boa sem um bom ingrediente; ndo hd bom ingrediente sem um
bom produtor

11-Acredita que essa relacido direta entre restaurante e produtor pode melhorar a vida

do agricultor? Acredita na troca de conhecimento, experiéncia e visao de mundo
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12-Acredita que com o tempo esse tipo de relacido com o alimento pode se popularizar e
ser atingir parcela consideravel da populagao: Sim

13-Ja visitou a fazenda, sitio ou cooperativa: Sim, mantém uma relagdo estreita com os
fornecedores.

14-Se considera adepto ao Slow-Food: Informacdo nao disponivel.

7. RESTAURANTE TETE A TETE

Figura 7. fonte: teteatete.com.br

1-Nome do restaurante: Tete a tete

2-Endereco: Rua Doutor Melo Alves, 216

3-Classificacao Michelin: Uma estrela

4-Observagdes: Informacgdes obtidas por entrevista via telefone.

5-Nome e cargo do entrevistado: Gabriel, Chef

6-O restaurante faz uso de alimentos organicos? Quais? Sim, folhas, flores... Nao é um
restaurante de comida organica, mas alguns alimentos sdo organicos.

7-Caso faca uso de orginicos, busca alimentos produzidos por sistema agroecologico
(pequenas propriedades mantidas por um nicleo familiar)? Sim

8-Compra produtos direto do produtor? Quais? Sim, raizes como a beterraba, cinco tipos
de cenoura, 6 tipo de rabanetes, flores e folhas em geral.

9-De onde vem a produc¢ao? Interior Sao Paulo

10-Em caso afirmativo, acredita que comprar direto do produtor altera a qualidade dos

produtos? Sim, melhora com certeza.
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11-Acredita que essa relacido direta entre restaurante e produtor pode melhorar a vida
do agricultor? De todo mundo, do produtor, do restaurante e do cliente.

12-Acredita que com o tempo esse tipo de relacio com o alimento pode se popularizar e
ser atingir parcela consideravel da populacdo: complicado, pode, mas a demanda ¢ um
problema, até que ponto o pequeno produtor pode continuar um pequeno produtor. Mas a
influéncia existe.

13-J4 visitou a fazenda, sitio ou cooperativa: sim, quer saber de onde vem o que esta no
prato, quer ver e entender o trabalho do produtor e como ele ¢ desenvolvido.

14-Se considera adepto ao Slow-Food: sim

8. RESTAURANTE HUTO

-

F iura 8. fonte: bestoﬂife.cbr

1-Nome do restaurante: Huto

2-Endereco: Avenida Jandira, 677

3-Classificacao Michelin: Uma estrela

4-Observacoes: Informacdes obtidas por telefone

5-Nome e cargo do entrevistado: Damaris, administrativo

6-0 restaurante faz uso de alimentos organicos? Quais? Sim, cogumelos

7-Caso faca uso de organicos, busca alimentos produzidos por sistema agroecologico
(pequenas propriedades mantidas por um nucleo familiar)? nao

8-Compra produtos direto do produtor? Quais? Sim, cogumelos
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9-De onde vem a produc¢ao? Nao

10-Em caso afirmativo, acredita que comprar direto do produtor altera a qualidade dos
produtos? Nao

11-Acredita que essa relacio direta entre restaurante e produtor pode melhorar a vida
do agricultor? Nao

12-Acredita que com o tempo esse tipo de relacio com o alimento pode se popularizar e
ser atingir parcela consideravel da populagdo: sim

13-Ja visitou a fazenda, sitio ou cooperativa: nao

14-Se considera adepto ao Slow-Food: nao

9. RESTAURANTE TUJU

Figura 9. fonte:univitelinas.com.br

1-Nome do restaurante: Tuju

2-Endereco: Rua Fradique Coutinho, 1248

3-Classificacao Michelin: Uma estrela

4-Observacoes: Informagdes obtidas por entrevista via telefone.

5-Nome e cargo do entrevistado: Marcia, gerente geral.

6-0 restaurante faz uso de alimentos organicos? Quais? Sim, folhas, frutas. Mas ndo ¢ um

restaurante baseado em organicos.
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7-Caso faca uso de organicos, busca alimentos produzidos por sistema agroecologico
(pequenas propriedades mantidas por um nticleo familiar)? Sim

8-Compra produtos direto do produtor? Quais? Sim, folhas, frutas, tubérculos.

9-De onde vem a produc¢ao? Grande Sao Paulo.

10-Em caso afirmativo, acredita que comprar direto do produtor altera a qualidade dos
produtos? Sem duvida.

11-Acredita que essa relacio direta entre restaurante e produtor pode melhorar a vida
do agricultor? Claro, tirando o intermediario a vida deles melhora.

12-Acredita que com o tempo esse tipo de relacdo com o alimento pode se popularizar e
ser atingir parcela consideravel da populac¢ido: sim

13-Ja visitou a fazenda, sitio ou cooperativa: sim, hé contato estreito.

14-Se considera adepto ao Slow-Food: sim

10. Restaurante Mani

._ : -
te: meninainterior.com

Figura 10. fn
1-Nome do restaurante: Mani
2-Endereco: Rua Joaquim Antunes, 210.
3-Classificacao Michelin: Uma estrela.

4-Observacdes: Informagdes retiradas do site (manimanioca.com.br).
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5-Nome e cargo do entrevistado: Informacdes retiradas do site

6-O restaurante faz uso de alimentos organicos? Quais? Sim, todos. O restaurante ¢é
considerado um restaurante organico.

7-Caso faca uso de orginicos, busca alimentos produzidos por sistema agroecologico
(pequenas propriedades mantidas por um ntcleo familiar)? Sim

8-Compra produtos direto do produtor? Quais? Mandioca, inhame, abobora, milho, feijao,
cana, laticinios, ovos, frutas, cara-moela, ararutas, peixinhos, feijao-guandu...

9-De onde vem a produ¢ao? Pindamonhangaba, Paraty, Itirapina, ect...

10-Em caso afirmativo, acredita que comprar direto do produtor altera a qualidade dos
produtos? Nao ha comida boa sem um bom ingrediente; ndo hd bom ingrediente sem um
bom produtor

11-Acredita que essa relacido direta entre restaurante e produtor pode melhorar a vida
do agricultor? Acredita na troca de conhecimento, experiéncia e visao de mundo
12-Acredita que com o tempo esse tipo de relacdo com o alimento pode se popularizar e
ser atingir parcela consideravel da populagao: Sim

13-Ja visitou a fazenda, sitio ou cooperativa: Sim, mantém uma relagdo estreita com os
fornecedores.

14-Se considera adepto ao Slow-Food: Informagao nao disponivel.

Observagdes: Os restaurantes Mani e Manioca tem as mesmas respostas pois sdo restaurantes

da mesma rede, com os mesmos donos, com propostas iguais € menus parecidos.
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11. RESTAURANTE D.O.M.

Figura 11. fonte: pinterest.com

1-Nome do restaurante: D.O.M

2-Endereco: Rua Bardo de Capanema, 549.

3-Classifica¢ao Michelin: Duas estrelas.

4-Observagoes: Informacdes tiradas do site (domrestaurante.com.br)

5-Nome e cargo do entrevistado: Informacgdes tiradas do site

6-0 restaurante faz uso de alimentos organicos? Quais? Informacao nao disponivel.
7-Caso faca uso de organicos, busca alimentos produzidos por sistema agroecologico
(pequenas propriedades mantidas por um ntcleo familiar)? O restaurante prioriza o
pequeno produtor, comunidades ribeirinhas e produtores regionais, valorizando a cultura
local.

8-Compra produtos direto do produtor? Quais? Ervas, flores, brotos, palmito pupunha,
priprioca, Arroz preto, arroz vermelho, mini arroz, formigas, etc...

9-De onde vem a producido? Cerquilho, Jad, Vale do Paraiba, etc...

10-Em caso afirmativo, acredita que comprar direto do produtor altera a qualidade dos
produtos? Informagao nao disponivel.

11-Acredita que essa relacdo direta entre restaurante e produtor pode melhorar a vida

do agricultor? O lema do restaurante ¢ cozinhar e comer como cidaddo, e o Chef ¢
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proprietario ¢ fundador do projeto ATA, que tem a proposta que aproximar o saber do comer,
o comer do cozinhar, o cozinhar do produzir e o produzir da natureza, esse projeto busca
valorizar e melhorar a vida do produtor.

12-Acredita que com o tempo esse tipo de relacdo com o alimento pode se popularizar e
ser atingir parcela consideravel da popula¢do: Informagao ndo disponivel.

13-J4 visitou a fazenda, sitio ou cooperativa: Informagao nao disponivel.

14-Se considera adepto ao Slow-Food: Informacdo nao disponivel.

Discussio dos resultados
Entre os restaurantes que responderam as entrevistas ou que disponibilizaram as

informagdes no site existe unanimidade em relagcdo a comprar produtos direto com o produtor,
todos eles compram algum tipo de produto, dentre os quais os que mais se repetem sao folhas,
ervas e frutos do mar.

Os restaurantes estdo em sua maioria localizados entre os bairros de Pinheiros,
Cerqueira César e Jardins, sendo o mais distante dos demais, como ¢ possivel observar na
figura 12 o restaurante Huto, coincidéncia ou nao o Huto ¢ o estabelecimento cujas respostas

mais se diferem dos demais restaurantes.

200 s

F igur 12: Fonte: Gogle Earth
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Em relacdo ao uso de alimentos organicos, entre os 11 estabelecimentos cujos habitos
de compra foram analisados, dois restaurantes (Tanit e Bistrot de Paris) afirmaram nao usar
nenhum tipo de alimento organico, um restaurante (DOM) nao disponibilizou a informagao e
sete restaurantes afirmaram utilizar pelo menos alguns produtos orgénicos, entre os quais se
destacam folhas, ervas e legumes. Trés restaurantes (Arturito, Mani e Manioca), os
estabelecimentos que utilizam a maior diversidade de alimentos organicos indicam em seus
cardapios quando o alimento ¢ organico.

Os alimentos comprados direto do produtor na maior parte das vezes vem das
proximidades de Sdo Paulo ou no caso de frutos do mar vem de Santa Catarina. Um unico
restaurante (Huto) afirmou desconhecer a origem da producao. Dois restaurantes (Huto,
Bistrot de Paris) nunca visitaram a propriedade onde os alimentos sdo produzidos, Os demais
restaurantes afirmam que ja visitaram a propriedade, sendo que a maioria (DOM, Mani,
Manioca, Tuju, Tete a Tete, Arturito e Piu) visitam as propriedades com frequéncia e
acreditam que a relagdo com o produtor ¢ importante.

Em excecdo ao restaurante Huto, que acredita que ndo, e ao restaurante DOM, que
ndo disponibilizou a informagdo, todos os restaurantes acreditam que comprar direto do
produtor altera para melhor a qualidade dos alimentos. Quando se trata da ideia que essa
relagdo direta restaurante-produtor melhora as condi¢des de trabalho e consequentemente a
vida do produtor rural, a excecdo ¢ novamente o restaurante Huto, que acredita que ndo, os
demais restaurantes acreditam numa melhora, muitos pela simples eliminagdo do
intermediario. Os destaques foram os restaurantes Arturito afirmando que a intencdo de
comprar direto do produtor ¢ melhorar a vida do produtor e o restaurante DOM, cujo Chef

fundou um projeto (ATA) que busca valorizar e melhorar a vida do produtor.
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Consideracoes finais
A busca por uma alimentacao plena independente das estacdes do ano e, de modo

geral, das alteragdes do clima foi e ainda ¢ a meta de muitos paises, ¢ estd baseada no
progresso técnico e no dinheiro. Os paises mais ricos teriam teoricamente o direito a
alimentacgdo garantido. A seguranga alimentar, no quesito qualidade, acesso e diversidade nao
¢ assegurada pelos sistemas que produzem grandes quantidades de poucos produtos em
grandes extensdes de terra. De acordo com a Organizacdo das Nagdes Unidas para
Alimentacdao e Agricultura (FAO) 75% das variedades agricolas desapareceram no ultimo
século, e trés quartos da comida consumida pelos ocidentais hoje se baseia em doze espécies
de planta e cinco de animais, o que confirma uma fragilidade do sistema vigente.

A producao de alimentos ndo pode se tornar uma ameaga para a biodiversidade. No
paradoxo quadro atual, regido pelo agronegocio, atravessamos um periodo no qual a produgao
de alimentos ¢ uma grande ameaga a muitas espécies. A monocultura, a industrializacao e a
producdo em larga escala sdo responsaveis por diversos problemas ambientais e sociais
centrais. A agroecologia por sua vez ¢ uma ferramenta eficaz para corrigir esses problemas.

O constante aumento da populacdo mundial, a estimativa de que aproximadamente
um bilhdo de pessoas passam fome no mundo e projecdes que afirmam que a produtividade da
agricultura deve estar em constante crescimento sdo as justificativas usadas para a
manipulagdo genética de sementes, a criagdo de vegetais hiper produtivos, € o uso
indiscriminado de antibidticos e hormonios nos animais de corte. A amarga verdade ¢ que ja
produzimos alimento suficiente para todos, o que perpetua a fome ¢ a ma distribuigdo de
renda e a concentragao de terra.

E possivel observar, ao longo da histéria da alimentagdio, como visto no capitulo 1,
que os habitos alimentares se alteram, muitas vezes com a popularizacdo diversas alteragdes
nos habitos alimentares causados por diversos fatores como alteragdes climaticas, advento de
novas tecnologias, uso difundido de novas espécies e também por modismos, modismos esses

que se iniciaram nos habitos das elites como o consumo de aglicar na época moderna, ou de
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frutas tropicais na época contemporanea, que hoje sdo bastante difundidos entre todas as
camadas da sociedade.

O que observamos hoje ¢ um “modismo” iniciado na Europa e nos Estados Unidos
que busca uma alimentacdo mais limpa e justa, para o consumidor o produtor € o meio
ambiente. Alimentos Organicos, agroecoldgicos in natura ou processados de modo artesanal,
com o menor nimero de intermedidrios em sua comercializagdo o possivel, vem conquistando
seu espaco no mercado e atualmente sdo consumidos principalmente pela elite, que
preocupada com a sua saude e com o meio ambiente pode se dar ao luxo de pagar mais por
tais produtos.

O objetivo deste trabalho foi descobrir se a alta gastronomia pode ter influéncia em
perpetuar e popularizar esse novo modo alimentar mais limpo e justo, que se mostra como o
alimento de melhor qualidade. Como o método de pesquisa escolhido foi o questionario aos
restaurantes, o que pode indicar essa possivel influéncia € o uso desse tipo de alimento pelos
mesmos, assim como a decisdo dos restaurantes de indicar ao publico o motivo dessas
escolhas.

As informagdes obtidas nos questionarios mostram que os restaurantes utilizam
alimentos organicos e alimentos comprados direto do produtor pois acreditam que tais
produtos tém mais qualidade e um melhor preco, os estabelecimentos procurados também
acreditam que a relacdo direta entre produtor e restaurante melhora a vida do produtor e que o
restaurante pode sim influenciar na busca por esses alimentos também fora do restaurante.

Partindo de dois pontos importantes: o papel historico da alta gastronomia de
influenciar alguns dos habitos populares, veja o consumo de especiarias na idade média, de
aclcar na época contemporanea ou até mesmo uma recente valorizagdo da culinaria nacional,
iniciada por influéncia dos grandes Chefs brasileiros. E a atual valorizagdo do posto Chef de
cozinha, com grande visibilidade midiatica (Vide o programa da rede Band de televisao
“Master Chef”, que tem picos de audiéncia da televisdo aberta brasileira), considerados em

algumas ocasides formadores de opinido, acredito que a alta gastronomia pode sim abrir
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caminhos e influenciar na propagacao da busca por uma alimentagado de qualidade, mais limpa
e justa e ética.

Obviamente a alta gastronomia sozinha ndo pode resolver problemas profundos da
nossa sociedade como a fome, a concentracdo de renda e de terra e os problemas de satde e
ambientais causados pela agricultura vigente e pelo uso indiscriminado de produtos
ultraprocessados, ou convencer toda a populagdo a se alimentar de modo limpo justo e ético,
mas ela pode mostrar um novo caminho, uma nova forma de olhar os alimentos e toda a
cadeia de produgao a cerca dos mesmos, nao apenas aos frequentadores dos estabelecimentos

de alta gastronomia, mas a todos que se interessam pelo tema.
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