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RESUMO

PEREIRA, C.M.V. Sentidos e praticas do consumo dos alimentos da agricultura familiar
por atores gastronémicos na cidade do Rio de Janeiro. 2022. 135f. Tese (Doutorado em
Alimentacdo, Nutricdo e Saude). Instituto de Nutricdo, Universidade do Estado do Rio de
Janeiro, Rio de Janeiro, 2022.

A gastronomia vem se destacando como um fendémeno importante e complexo nas
sociedades contemporaneas. Suas praticas ultrapassam a dindmica da cozinha e se
transformam em um espaco em potencial para analisarmos, ndo apenas a estética a mesa, mas
valores e simbolismos que sdo expressao de relagdes sociais historicamente constituidas. Para
atingir seu proposito, em um primeiro momento, buscamos compreender questdes
relacionadas ao sistema alimentar e a producdo agricola no Brasil. Em um segundo momento,
apresentamos a trajetéria da gastronomia, entendendo-a como um produto cultural, e
percorremos alguns estudos que abordam a aproximacao da gastronomia com os produtores
familiares. O percurso teérico metodoldgico dialogou com o0s conceitos de consumo e
distingdo do cotidiano de Néstor Garcia Canclini e Pierre Bourdieu, respectivamente.
Recorremos a autores nacionais, como Fatima Portilho, que posicionam o consumo alimentar
como uma forma de materializar e tornar puablicos valores e preocupacdes, como as
ambientais e sociais. A partir dessas lentes tedricas e do cenario de pesquisa centrado nos
restaurantes da cidade do Rio de Janeiro, buscamos analisar as interagdes estabelecidas entre
produtores da agricultura familiar e atores gastrondmicos. A fim de contemplar os objetivos,
foram utilizadas como técnicas de investigacdo a revisdo integrativa de literatura, a analise de
conteddos digitais, observacdo e entrevistas com chefes de cozinha que usam produtos
oriundos da agricultura familiar e respectivos produtores. Para a compreenséo de sentidos, foi
realizada a andlise dos dados ancorada em procedimentos de métodos qualitativos descritos
por John W. Creswell. Ao analisar a producdo académica, vimos uma escassez de estudos
relacionando a producdo de alimentos a gastronomia contemporanea brasileira no campo da
Alimentacdo e Nutricdo. No processo de investigacdo da construcdo dos sentidos entre a
gastronomia e a agricultura familiar, notamos sucederem dois discursos mais fortes: um que
se destaca em jornais de grande circulagdo e estd ligado & manutengdo dos padrbes de
consumo e um outro nos jornais independentes que inclui a discussdo politica sobre a
desigualdade na distribuigéo de recursos. A pesquisa de campo foi ao encontro dos resultados
encontrados nas narrativas jornalisticas em relacdo ao consumo de alimentos provenientes da
agricultura familiar, que mostrou-se centrado em determinados produtos considerados
singulares e que capitaliza os chefes, ao passo que invisibiliza os agricultores. Os resultados
demonstram ser relevante o olhar para os usos dos alimentos provenientes da agricultura
familiar como objetos de consumo e cddigos distintivos. As descobertas da pesquisa
fornecem elementos para o debate do uso desses alimentos e para a interagdo que se
estabelece entre atores gastrondmicos e agricultores. Como uma problematica cientifica,
pode-se contribuir na discussao dos problemas sociais decorrentes do atual modelo de sistema
alimentar dominante, assim como de potenciais alternativas.

Palavras-chave: Sociologia. Sistema Alimentar. Agricultura familiar. Gastronomia. Consumo

Sustentavel de Alimentos. Seguranca Alimentar e Nutricional.



ABSTRACT

PEREIRA, C.M.V. Meanings and practices of consumption of food from family farming
by gastronomic actors in the city of Rio de Janeiro. 2022. 135f. Thesis (Doctorate in Food,
Nutrition and Health). Instituto de Nutricdo, Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Rio
de Janeiro, 2022.

Gastronomy has emerged as an important and complex phenomenon in contemporary
societies. Its practices go beyond the dynamics of the kitchen and become a potential space
for us to analyze, not just the aesthetics at the table, but values and symbolism that are an
expression of historically deep-seated social relations. To achieve, at first, we seek to
understand issues related to the food system and agricultural production in Brazil. In a second
moment, we present the trajectory of gastronomy, understanding it as a cultural expression
and we go through some studies that approach the interplay between gastronomy and family
farming. The theoretical and methodological paths intersect with the concepts of consumption
and distinction of Néstor Garcia Canclini and Pierre Bourdieu, respectively. We turn to
national authors such as Fatima Portilho who position food consumption as a way to
materialize and draw attention to public values and concerns such as environmental and social
ones. From these theoretical lenses and the research scenario centered on restaurants in the
city of Rio de Janeiro, we seek to analyze the interactions established between family farming
producers and gastronomic players. In order to carry out this study, an integrative literature
review, analysis of digital content, observation and interviews with Chefs who subscribe to
family farming and their respective producers were used as research techniques. For optimal
insights on the referred landscape, data analysis was performed based on the procedures
described by John W. Creswell. When analyzing the literature, we saw a lack of studies
relating to food production and contemporary Brazilian gastronomy in the field of Food and
Nutrition. In the process of investigating the dynamics between gastronomy and family
farming, we noticed two stronger discourses succeeding, one that stands out in large
circulation newspapers and is linked to the maintenance of consumption patterns and another
in independent newspapers that includes the discussion policy on inequality in the distribution
of resources. The field research was in agreement with the results found in the journalistic
narratives in relation to the consumption of food from family farming, which was centered on
certain products considered unique and capitalizes on the Chefs, while making the farmers
invisible. The results demonstrate that it is relevant to look at the uptake of products from
family farming as objects of consumption and distinctive codes. The research findings provide
elements for the debate on the use of these foods and the interaction that is established
between gastronomic players and farmers as a scientific problem, it can contribute to the
discussion of social problems arising from the current model of the dominant food system, as
well as from potential alternatives.

Keywords: Sociology. Food System. Family Agriculture. Gastronomy. Sustainable Food
Consumption. Food and Nutrition Security.



RESUME

PEREIRA, C.M.V. Significations et pratiques de consommation des aliments issus de
I'agriculture familiale par les acteurs gastronomiques de la ville de Rio de Janeiro. 2022.
135f. Thése (Doctorat en Alimentation, Nutrition et Santé). Instituto de Nutricdo,
Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2022.

La gastronomie est devenue un phénomene important et complexe dans les sociétés
contemporaines. Ses pratiques vont au-dela de la dynamique de la cuisine et deviennent un
espace potentiel pour nous d'analyser, non seulement I'esthétique a la table, mais les valeurs et
le symbolisme qui sont une expression des relations sociales historiquement constituées. Pour
atteindre son objectif, dans un premier temps, nous cherchons a comprendre les enjeux liés au
systeme alimentaire et a la production agricole au Brésil. Dans un deuxieme temps, nous
présentons la trajectoire de la gastronomie, en la comprenant comme un produit culturel et
nous passons en revue quelques études qui abordent le rapprochement de la gastronomie avec
les producteurs familiaux. Le parcours théorique méthodologique a dialogué avec les concepts
de consommation et de distinction de Néstor Garcia Canclini et Pierre Bourdieu,
respectivement. Nous nous tournons vers des auteurs nationaux tels que Fatima Portilho qui
positionnent la consommation alimentaire comme un moyen de matérialiser et de rendre
publiques des valeurs et des préoccupations telles que celles environnementales et sociales. A
partir de ces prismes théoriques et du scénario de recherche centré sur les restaurants de la
ville de Rio de Janeiro, nous cherchons a analyser les interactions établies entre producteurs
agricoles familiaux et acteurs gastronomiques. Afin de contempler les objectifs, la revue
intégrative de la littérature, I'analyse des contenus numériques, I'observation et les entretiens
avec des chefs utilisant des produits issus de I'agriculture familiale et leurs producteurs
respectifs ont été utilisés comme techniques de recherche. Pour la compression des
significations, I'analyse des données a été effectuée sur la base des procédures décrites par
John W. Creswell. Lors de l'analyse de la production académique, nous avons constaté un
manque d'études sur la production alimentaire et la gastronomie brésilienne contemporaine
dans le domaine de I'alimentation et de la nutrition. Dans le processus d'investigation de la
construction de sens entre gastronomie et agriculture familiale, nous avons remarqué deux
discours plus forts qui se succédent, I'un qui se démarque dans les journaux a grand tirage et
est lié au maintien des modes de consommation et un autre dans les journaux indépendants
qui inclut la politiqgue de discussion sur inégalités dans la répartition des ressources.La
recherche de terrain était en accord avec les résultats trouvés dans les récits journalistiques par
rapport a la consommation des aliments issus de l'agriculture familiale, elle s'est montrée
focalisée sur certains produits considérés comme uniques et capitalise sur les chefs, tout en
rendant les agriculteurs invisibles. Les résultats montrent qu'il est pertinent de s'intéresser aux
usages des aliments issus de l'agriculture familiale comme objets de consommation et codes
distinctifs. Les résultats de la recherche fournissent des €léments pour le débat sur l'utilisation
de ces aliments et I'interaction qui s'établit entre les acteurs gastronomiques et les agriculteurs
en tant que probléme scientifique, il peut contribuer a la discussion des probléemes sociaux
découlant du modele actuel du systeme alimentaire dominant, ainsi que des alternatives
potentielles.

Mots clés: Sociologie. Systteme Alimentaire. Agriculture Familiale. Gastronomie.
Consommation Alimentaire Durable. Sécurité Alimentaire et Nutritionnelle.
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INTRODUCAO

Esta pesquisa foi desenvolvida no Nucleo de Estudos sobre Cultura e Alimentagdo
(NECTAR), do Programa de Pds-Graduacdo em Alimentagdo, Nutricdo e Salde da
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ) e tem como objeto de investigacdo os
sentidos e préticas de consumo dos alimentos provenientes da agricultura familiar por chefes
de restaurantes comerciais, situados na zona sul da cidade do Rio de Janeiro, no periodo entre
2018 e 2022.

Em um contexto contemporaneo internacional, em que a qualidade, o frescor e a
regido de origem das matérias primas passam a ser valorizados, assim como os modos de
producdo dos alimentos, vemos os chefes brasileiros seguindo essa tendéncia e buscando fazer
compras de géneros alimenticios direto dos produtores. Assim, chefes como Rodrigo Oliveira,
do premiado restaurante Mocoté*, e André Mifano? do restaurante Lilu, ambos situados na
cidade de S&o Paulo, por exemplo, atribuem o sucesso dos seus pratos aos ingredientes
utilizados e adquiridos direto do campo, com narrativas que se aproximam do discurso da
sustentabilidade e que ressaltam a importancia de conhecer a origem dos alimentos e os
modos de producdo que respeitem os ciclos de vida dos alimentos. Para esses chefes, o ser
humano se desligou do alimento. Ao pedir para uma crianca desenhar um peixe, ela rabisca
dois quadrados dentro de uma embalagem porque ela ndo sabe como é um pescado sem ser
desse jeito. Para eles, é preciso religar, voltar para 0 campo, entender e ver de onde vem o
nosso alimento.

A escolha deste objeto se insere na discussdo tematica sobre sistemas alimentares de
base sustentavel em que os chefes de cozinhas sdo apontados como uma das possibilidades
para promover tais sistemas. No entanto, faz-se necessario conhecer melhor este processo no
que tange as praticas de consumo®. Partimos da hip6tese de que essas praticas se ddo na

interacdo comercial estabelecida entre chefes e agricultores e podem ser uma das formas de

1 O restaurante ocupa o 23°. Lugar na lista dos melhores restaurantes da América Latina pela revista britanica
Restaurant (2021), recebeu pelo Guia Michelin o selo Bib Gourmand e pelo World Restaurante Awards (2019) o
prémio de melhor restaurante do mundo na categoria “no reservation required”. MOCOTO bar e restaurante.
Disponivel em: < https://mocoto.com.br/>. Acesso em: 12 set. 2022.

2 Chefe de cozinha apresentador do programa The taste Brasil. Ganhou prémio de chefe do ano pela Veja Séo
Paulo 2017. Desenvolve seu cardapio com elementos de pequenos produtores. Disponivel em:<
https://www.instagram.com/andremifano/?hl=pt?>. Acesso em 14 set. 2022

¥ Segundo as reflexdes d do antrop6logo brasileiro Everardo Rocha: “o marketing, a publicidade, os meios de
comunicagdo sdo as instancias que interpretam a esfera da producdo, socializando para o consumo ao oferecer
um sistema classificatério que permite ligar um produto ou servico a cada outro e todos juntos as nossas
experiéncias de vida”. (ROCHA,2006,p.32)
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incentivar a producdo de alimentos por agricultores familiares, com potencial para representar
acles politizadas, a medida que procuram na cadeia produtiva formas de minimizar a
exploracdo econdmica de pequenos produtores.

As motivacles para o estudo partem de uma inquietacdo ao longo de minha trajetdria
profissional e pessoal. Desde crianca, sou uma boa observadora das relagdes estabelecidas a
partir dos cheiros, cores, texturas e sabores dentro das cozinhas. Na adolescéncia, devorava
revistas culinarias e fazia diferentes receitas para vender na escola, por isso ndo tive davidas
na escolha da carreira de nutricionista. Porém, ao entrar no curso, as matérias essencialmente
bioldgicas e exatas ndo me nutriram suficientemente, o que me fez procurar pelo curso de
tecndlogo em Gastronomia. A partir destas formacdes, passei a trabalhar na drea chamada, na
Nutri¢do, Alimentagdo Coletiva, mais precisamente em restaurantes comerciais e de hotéis.

Durante 0os meus primeiros anos de profissao, no inicio dos anos 2000, observava que
a postura dos chefes em relagéo ao alimento era diferente do que vivemos agora. Os chefes se
preocupavam apenas com o produto estar disponivel em seus restaurantes na data que
queriam, mas ndo lhes importavam a origem dos alimentos e os modos de produzi-los. O foco
ndo era como seus ingredientes chegavam a seus restaurantes, tampouco como eram
produzidos. O interesse principal era a maximizacdo da producdo e o aumento de lucros,
mesmo que para isso fosse necessario “baixar custos a qualquer custo”.

Com o passar dos anos, em torno do ano 2010, observamos crescentes pesquisas
cientificas que associam o uso indiscriminado de agrotoxicos com doencas graves e até
mortes, bem como movimentos que chamam atencdo para a importancia de preservar 0 meio
ambiente. Somado a isso, no ambito politico nacional, a Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN) ganhou um novo direcionamento a partir da Lei Orgéanica de Seguranca Alimentar
Nutricional (Losan) — Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006, quando foi criado o Sistema
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2006). Todo este novo cenario
colaborou para uma mudanca de atitudes. No ambito da gastronomia, os restaurantes que mais
se destacavam nas premiacOes eram os que tinham fortalecido o binbmio campo-cidade ou
producdo-comeércio.

Neste novo cenario, comecei a observar nos restaurantes de alta gastronomia aqui, na
cidade do Rio de Janeiro, um movimento liderado por chefes de cozinha para se aproximarem
dos agricultores, objetivando a aquisicdo de produtos considerados exclusivos para utilizagdo
das preparacdes dos cardapios dos seus restaurantes, despertando meu interesse para um olhar

mais reflexivo sobre este fendbmeno. Nesta tese, o termo alta gastronomia é usado para
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restaurantes premiados pela midia nacional e internacional, como o guia Michelin, a lista de
50 Best restaurants no @mbito internacional e O Globo nacional.

E importante frisar que a construcdo do objeto depende, necessariamente, de uma
autoavaliacdo sobre a condicdo de pesquisador. Ao nos propormos estudar realidades e
possibilidades, ndo podemos esquecer que estamos lidando com resisténcias e representacoes,
que, por vezes, comprometem, invariavelmente, a prépria condicdo do pesquisador
(BOURDIEU,2004).

A ciéncia deve estabelecer, precisamente, esta objetividade do objeto que se
estabelece na relacdo entre um objeto definido nas possibilidades e impossibilidades
que ele oferece e que se revelam apenas no universo dos usos sociais- entre 0s quais,
ao tratar-se de um objeto técnico, o uso previsto ou em conformidade com a
concepcdo do produtor- e as disposi¢es de um agente ou de uma classe de agentes,
ou seja, 0s esquemas de percepcao, apreciacdo e acdo que constituirdo sua utilidade
objetiva em um uso pratico (BOURDIEU, 2008, p.96).

No inicio da pesquisa, compartilhdvamos das narrativas de que o modo de producéo
agroalimentar atual, baseado na depauperacdo dos recursos naturais, na padronizacdo
alimentar, na extingdo da biodiversidade e no uso excessivo de agrotdxicos, ndo é condizente
com a reducdo da desigualdade social, e que as iniciativas dos chefes de cozinha ao
comprarem e promoverem a agricultura familiar seriam diretamente responsaveis para a
consolidacdo da agricultura familiar na cidade. Na iluséo da transparéncia, acreditdvamos que

a explicacdo dos fatos é aquilo que facilmente se vé. Para Bourdieu (2004),

0 desejo ingénuo de todo o sujeito social: pretendendo permanecer senhor e
possuidor de si mesmo e de sua propria verdade, desejando conhecer apenas o
determinismo de suas préprias determinacdes (embora as considere inconscientes); o
humanista ingénuo que existe em todos os homens sente profundamente como uma
reducdo “sociologista” ou “materialista” qualquer tentativa para estabelecer que o
sentido das acfes mais pessoais e mais “transparentes” ndo pertence ao sujeito que
as realiza, mas ao sistema completo das relacdes nas quais e pelas quais elas se
realizam (BOURDIEU, 2004, p. 28).

Na experiéncia desta pesquisa, buscamos, no processo de ruptura, privilegiar a
compreensdo da realidade social, apoiando-nos na objetividade a partir da perspectiva
weberiana (WEBER, 2001), ou seja, através de pressupostos que garantam certa neutralidade
valorativa e a0 mesmo tempo um rigor na explicacdo causal, conscientes dos nossos
pressupostos, mas procurando compreender a realidade como aquela verdade que o conhecimento
empirico pode nos proporcionar e ndo como deveria ser.

Nesse sentido, sdo fundamentais os esfor¢cos teéricos que intencionam dar conta de um

contexto complexo e em mutagcdo profunda e rapida. Pesquisadores presentes neste estudo e
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outros ndo citados que sdo responsaveis pela formacdo de ndcleos de pensamento e de novos
pesquisadores, estdo envolvidos em atividades e produgdes cientificas qualificadas com interfaces
nas areas das Ciéncias Sociais e Humanas em Alimentacdo, nas quais este estudo esta inserido
(BECKER,1993).

Assim, ao invés de assumir como verdade um discurso da contribuicdo dessa
aproximacgao no Brasil como uma inovagdo social, na medida em que oportuniza novas
possibilidades aos pequenos agricultores e contribui para processos de desenvolvimento local,
colocamos algumas perguntas que acreditamos que possam contribuir na compreensdo desse
fenémeno.

Inicialmente, a pergunta de pesquisa feita foi a seguinte: Como a utilizacdo de
alimentos vindos da producdo da agricultura familiar pelos chefes de restaurantes comerciais
da cidade do Rio de Janeiro rompe com um modo hegemdnico de producéo de alimentos?

Consideramos aqui um cenério mundial de producdo de alimentos prioritariamente
hiperespecializado e integrado aos sistemas de producdo agroalimentar, em detrimento de um
sistema diversificado. Atualmente, os sistemas alimentares referem-se cada vez mais as
exigéncias marcadas pelos ciclos econdmicos capitalistas de grande escala, que supdem, entre
outros aspectos, a intensificacdo da producdo agricola, a orientacdo da politica de oferta e
demanda de determinados alimentos, a concentracdo dos negocios em empresas
multinacionais, a ampliagdo e especializagdo por meio das redes comerciais cada vez mais
onipresentes e, definitivamente, a internacionalizacdo da alimentacdo (GRACIA-ARNAIZ,
2005).

Nesse sentido, entre os anos de 1970 e 1990, muitos paises, entre eles o Brasil,
seguiram este modelo de implementag@o de uma agricultura orientada para o atendimento das
demandas do mercado externo, caracterizada pelos ciclos de monocultura de exportacdo de
matéria-prima requerida por grandes corporacGes do setor agroalimentar. As inovagdes
tecnologicas alteraram a producdo e visaram, prioritariamente, o alto rendimento. Isto
colaborou com a repressdo de pequenos e descapitalizados produtores e deu forca a grandes
latifundiarios na producdo de comodities®, como a soja e o milho. Desta forma, o mercado
dita as regras de producdo agricola e estas duas culturas se estabelecem como o principal
destino das areas de cultivo da lavoura no pais, segundo dados do Censo Agropecuario de
2017 (IBGE, 2017). Observa-se assim, um sistema alimentar cada vez mais concentrado e

determinado por poucas empresas transnacionais, com forte influéncia sobre a iniquidade,

* Commodities s&o produtos que funcionam como matéria-prima, produzidos em escala e que podem ser
estocados sem perda de qualidade. Commodity vem do inglés e originalmente tem significado de mercadoria.
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intensificando a fome e a violacdo dos direitos humanos (GOMES, 2015). Acredita-se que
este modelo vem se mostrando insustentvel pelo impacto causado no sistema imposto por
tais corporagdes e coloca em evidéncia o desafio de se consolidarem sistemas de producéo,
distribuicdo e consumo mais justos. O atual modelo tecnoldgico e suas mazelas ambientais e
sociais, como a exclusdo econdmica e social dos pequenos produtores rurais, estdo sendo
contestados por parte da sociedade civil.

No campo das politicas publicas no Brasil, este cendrio impulsionou uma série de
programas e acgdes, desenvolvida pelo Estado, de promogéo da Agricultura Familiar em prol
da Seguranca Alimentar e Nutricional com reflexos diversos, inclusive, nas escolhas
alimentares do comensal moderno, trazendo para o debate o consumo de alimentos como uma
forma de exercer a cidadania.

A gastronomia é reconhecida como um espacgo que evidencia tanto o status, o requinte
e a distingcdo, quanto a busca pela regionalizacdo dos sabores, o fortalecimento do comércio
local e a reaproximacdo entre producdo e consumo. J& a agricultura familiar associa-se a
construgdo de significados e logicas de producdo de alimentos, envolvendo aspectos
identitarios, sociais, culturais e de producdo particulares (DALMORO et al., 2017). O
sentimento de pertencimento, fruto de uma historia de vida que se inicia com a herancga da
propriedade rural e a conexdo com a terra, estd vinculado a uma percepcao identitaria de
produtor rural. O alimento assume significados de vida, e sua producdo assume o significado
de pureza frente ao perigo da producdo em larga escala e industrializada. A familia é o nicleo
social fundamental para a manutencdo da atividade agricola. Essas I6gicas juntas concebem o
sentido de producéo para subsisténcia e autoconsumo, e a comercializacdo é consequéncia da
producdo. No entanto, alguns produtores reproduzem a necessidade de desenvolvimento
tecnolégico em superacdo a formas tradicionais de producao.

Considerando tal panorama, priorizamos nesta tese a possibilidade de reconhecer
distincOes, valores sociais e simbolos que se ddo na interacdo entre sujeitos de distintas
realidades sociais.

A investigacdo foi norteada pelo objetivo geral de analisar as interagOes estabelecidas
entre produtores da agricultura familiar e atores gastrondmicos na cidade do Rio de Janeiro,
RJ. E tem como objetivos especificos: analisar a producdo académica com enfoque tedrico
metodoldgico proprio das ciéncias humanas e sociais sobre a relagdo producdo/abastecimento
de alimentos e seguranca alimentar e nutricional no Brasil; investigar a construgdo de sentidos
sobre a interface entre gastronomia e agricultura familiar em contetdos digitais; identificar os

principais atores gastronémicos na cidade do Rio de Janeiro que fazem uso de produtos
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oriundos da agricultura familiar; analisar os fatores que atuam no uso de produtos oriundos da
agricultura familiar pelos atores gastrondmicos e entender sentidos e préticas de consumo de
alimentos da agricultura familiar dos chefes de cozinha da alta gastronomia na cidade do Rio
de Janeiro.

A partir de tais objetivos, esta tese estd organizada em um primeiro capitulo em que
nos debrugcamos sobre alguns elementos tedricos para nos auxiliarem no desenvolvimento da
pesquisa, como os sistemas alimentares e a producéo agricola no Brasil. Em seguida, optamos
por discorrer sobre a gastronomia e sua aproximagdo com o0s estudos sobre agricultura
familiar. Em um terceiro momento, apresentamos nosso percurso tedrico e metodologico.
Para responder aos objetivos, escolhemos nos aproximar de conceitos-chave sobre o consumo
e sobre a distin¢cdo, de modo que possamos situar a perspectiva do estudo. A discusséo dos
nossos resultados serd apresentada nos trés capitulos seguintes com o intuito de responder ao
objetivo geral da tese. No primeiro, fizemos uma revisdo integrativa do panorama dos estudos
ja feitos sobre a gastronomia e a seguranca alimentar no Brasil. A partir deste resultado
sentimos a necessidade de nos aprofundar no uso de alimentos provindos da agricultura
familiar por chefes de cozinha e, para isso, analisamos conteddos em meios digitais sobre o
assunto. E, por fim, foi realizada uma pesquisa de campo e entrevistas com 0s atores
envolvidos. Como desdobramento desta coleta, discutimos o consumo dos alimentos
provindos da agricultura familiar por estes chefes e as consequéncias de suas escolhas. Por
fim comentamos a importancia da participacdo dos chefes e da gastronomia na construcéo de

um sistema alimentar mais igualitario.
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1 SISTEMAS ALIMENTARES E PRODUGCAO AGRICOLA NO BRASIL

O objetivo deste capitulo € abordar questbes relacionadas ao sistema agroindustrial e a
producdo agricola no Brasil, buscando elementos para compreender o atual debate sobre
sistemas alimentares, tendo como referéncia os trabalhos ja desenvolvidos por Goodman,
(2008), Wilkinson (1985, 1990, 2002 e 2008), Paula (2017) e Schneider (1999, 2003).

Historicamente, as origens do sistema industrial agricola podem ser rastreadas a partir
do final do século XVI na Gréa- Bretanha, que exercia o poder comercial na época, mas € a
partir do século XVIII, dentro do contexto geral da industrializacdo ocidental, que se formou a
chamada agroindustria alimentar, que modificou, ao longo do seculo, todo o sistema de
producdo de alimentos. As fungbes de conservacdo e preparo de alimentos deixavam o
ambiente doméstico e artesanal para adquirir caracteristicas industriais e capitalistas do
Ocidente (GOODMAN; SORJ; WILKINSON, 2008).

A partir da formacgéo dessa industria agroalimentar, um processo descontinuo, porém
persistente, vem se desenvolvendo ao longo do tempo, conforme afirmam Goodman, Sorj e
Wilkinson (2008), pois, dada a incapacidade de controle e transformacdo total dos processos
naturais ou bioldgicos inerentes a agricultura (i.e., desenvolvimento de plantas e animais,
dependéncia da terra), ndo é possivel sua completa industrializacdo, como acontece com a
atividade artesanal. Os autores argumentam que aspectos parciais da producao agricola foram
sendo incorporados a atividade industrial. Desta maneira, definem por apropriacionismo o
movimento de apropriacdo industrial de frac6es do processo de producédo agricola, superando
restricdes ambientais. Esse processo é materializado atraves das apropriacdes mecanica
(tratores, arados, plantadeiras, colheitadeiras, subsoladores, pulverizadores etc.), quimica
(fertilizantes, corretivos de solo, inseticidas, herbicidas, fungicidas, entre outros) e bioldgica
(como sementes hibridas), que culminam no desenvolvimento do setor industrial de insumos
agricolas.

Paralelamente, desenvolve-se a industria alimenticia e trés processos convergem para
a reducdo da importancia do produto agricola: a) a sua conversao em insumo industrial; b) a
ampliacdo da participacdo das indlstrias de processamento e distribuicdo de alimentos em
relacdo ao valor final dos produtos; e (c) o desenvolvimento de substitutos industriais para

produtos agricolas.

Neste processo, a atividade industrial ndo apenas representa uma proporcdo
crescente do valor agregado, mas o produto agricola, depois de ser primeiramente
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reduzido a um insumo industrial, sofre cada vez mais a substituicdo por
componentes nao-agricolas (GOODMAN, SORJ, WILKINSON, 2008, p.2).

A esse processo de substituicdo do produto agricola por produtos industriais
evidenciando o desenvolvimento recente da indUstria alimenticia, os autores chamam de
substitucionismo. Um exemplo de substitucionismo ocorre com a margarina em substituicdo a
manteiga ou 0 uso do adocante em substituicdo ao aclcar. Desta forma, os agricultores sdo
fragilizados e enfraquecidos diante do setor industrial.

Em um primeiro momento, o aperfeicoamento das técnicas a partir de produtos
agricolas permitiu que produtos como queijo, cerveja e carne defumada passassem a fazer
parte da mesa das pessoas. Para exemplificar essa mudanca, temos a implantacdo do processo
fabril do queijo, com a mecanizagdo nas fases finais de fabricacdo, permitindo produgdo em
maior escala, alem do uso da refrigeracéo, que aumenta o tempo de conservacdo do produto.
Embora a conservacdo de leite por meio da fabricacdo de queijos ja fosse conhecida
anteriormente, essas novas técnicas permitiram a um produto rural, processado em nivel
doméstico e artesanal, passar a ser produzido em escala industrial.  Atualmente, essas
inovacBes do século XIX nos possibilitam, por exemplo, consumir um queijo portugués no
Brasil.

Outros processos como a pasteurizacao e a centrifugacao para separar o creme de leite
fresco também alteraram o processamento de leite, aumentando de modo significativo a
producdo de laticinios. Mas foi a introducdo da técnica de desidratacdo que alavancou o
substitucionismo na indudstria de laticinios, com um produto (i.e., leite em pd) que podia
literalmente assumir o lugar do leite in natura. Outros setores do processamento de alimentos

foram similarmente modificados:

A bem-sucedida transicdo para os métodos industriais de grande escala em
atividades bésicas de processamento tais como a moagem de farinha e o refinamento
de aclcar foram de imensa importancia para o desenvolvimento do
substitucionismo. Estas inovagbes no processamento de produtos alimenticios
intermediarios basicos (farinha, dleos vegetais comestiveis, gorduras animais,
acUcar, leite em p0@) forneceram a emergente industria, manufatureira de alimentos,
insumos padronizados e homogéneos. Estas indistrias situadas a jusante, produzindo
para o consumo final, alcancaram, assim, uma liberdade muito maior para
diferenciar a forma, a composicdo e a embalagem do produto rural (GOODMAN;
SORJ; WILKINSON, 2008, p.52).
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Dentro deste processo industrial que se formava, o produto agricola foi ficando cada
vez mais subordinado ao produto final por razdes tecnoldgicas e ja ndo dependia apenas de
condi¢Ges naturais, como o clima e a estacdo do ano; trazendo como consequéncia um
aumento do distanciamento entre consumidor e produtor (WILKINSON, 1990). De acordo
com Friedmann (1993), existem dois principios da agricultura industrializada: a durabilidade
e a distancia. O principio da distancia refere-se ao local de produgéo ser independente do local
de consumo e, para tal, € necessario que o tempo corrobore. Alimentos que tém maior
durabilidade podem viajar longas distancias e esperar pelo melhor periodo para serem
comercializados, considerando as condi¢fes flutuantes do mercado. Esta dinamica facilitou
para o sistema agroalimentar ganhar uma esfera global.

Na internacionalizagdo, com distanciamento do produto agricola de suas origens
naturais e consequente perda de sua identidade, o alimento se torna produto da combinagcao
das tradicOes j& preexistentes e aquelas incorporadas a partir dos movimentos migratorios,
ganhando status de produto industrial, e passa a ser mesclado culturalmente, trazendo fortes
repercussdes nos padrdes de consumo. Esses alimentos passam a levar novos habitos e sdo
incorporados em seus espacos de destino. Desde a colonizacdo, alimentos e praticas
alimentares sdo enviados para 0s territorios conquistados, assim como 0s imigrantes se
adaptam a novas condi¢cGes ambientais, porém, esse processo intensifica-se atualmente como
consequéncia das mudancas em relacdo a possibilidade e velocidade de processos de
comunicacdo globais, bem como de circulacdo de pessoas e bens. A globalizagdo ndo muda
apenas 0 bindmio producdo-consumo, mas modifica os habitos alimentares que sdo
constituidos pela cultura e tradigdo como marcas importantes da sociedade. A cultura
alimentar é constituida pelos habitos alimentares de uma maneira que a tradi¢do e a inovagao
tém a mesma importancia. Os novos produtos passaram a ser a referéncia de consumo e de
novos habitos (PAULA, 2017). Para uma sociedade urbana que se formava, esses substitutos
pareciam ser interessantes, pois facilitavam a vida na cidade, mas trouxeram consequéncias
negativas tanto para as comunidades (como a perda de identidade local), quanto para os
agricultores tradicionais.

A identidade local diante do mercado internacional vai se dissipando dentro da cadeia
de abastecimento alimentar, seguindo uma tendéncia de internacionalizacdo dos capitais e
universalizagdo do consumo. Paula (2017) aponta ainda a importacdo de produtos e habitos de
consumo como fatores importantes em um processo de padronizacdo de produtos e habitos

alimentares, mas ndo implicam a destrui¢do do alimento como manifestacdo de valores locais.
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[...] a solidez de culturas locais, inclusive por influéncia religiosa, pode impor
limites aquela tendéncia, por valorizar tradigdes no campo da alimentacdo e
preservar valores culturais embutidos nos héabitos da populagdo. Tais aspectos
podem moldar as tendéncias aqui descritas, sem que possamos identificar com
preciséo 0s rumos que o sistema agroalimentar tomard. Mesmo assim, as evidéncias
antes apontadas sdo suficientes para identificarmos um movimento complexo e
disforme no qual sociedades heterogéneas apresentam comportamentos similares,
tanto na assimilagdo de novos habitos e dietas alimentares quanto na manifestagio
de suas consequéncias (PAULA, 2017, p.147)

O mercado globalizado alterou a organizacdo dos processos de producédo e consumo de
alimentos em escala mundial, impactando também o meio rural e provocando a dependéncia
dos produtores de tecnologias, mercados, instituicdes, acdes politicas, dentre outros fatores
associados as formas de producdo (SCHNEIDER, 2011). Em consequéncia, a alimentacdo
ficou cada vez mais sujeita a especulacdo econémica, pressionando os valores pagos aos
agricultores, além de aumentar a dependéncia destes agricultores junto ao sistema.

A producdo e a comercializacdo de produtos processados foram acompanhadas pela
industria quimica e de inovagdes tecnoldgicas, que permitiram a agricultura um novo modelo
de producdo, com uso massivo de agrotoxicos e de sementes transgénicas com o intuito de
diminuir perdas e aumentar a lucratividade. A este conjunto de fatores que modificaram o
sistema agricola da-se o nome de Revolucdo Verde (FOSTER, 1999), movimento que,
embora tenha seus primérdios na necessidade suscitada pela Segunda Guerra Mundial,
registrou sua efetividade e alavancou suas a¢des nas décadas de 1960 e 1970.

No Brasil, na década de 1960, o principal instrumento para a implementacdo da
Revolugdo Verde foi dado pelo Estado por meio do crédito agricola e da taxagdo sobre as
exportacdes de produtos ndo transformados, o que acabou por incentivar o processamento
nacional, além do conjunto de praticas tecnologicas que incluiam a utilizacdo de sementes
geneticamente melhoradas, fertilizantes quimicos, agrotdxicos, irrigacdo e motomecanizacéao.
Com o discurso de aumentar a produtividade da agricultura, empresas foram ganhando o
espaco que antes estava destinado a praticas agricolas tradicionais. Esta foi a adaptacdo
brasileira a0 modelo norte-americano, tirando o foco da agricultura tradicional e passando-o
para a agroinddstria, envolvendo uma complexa rede internacional e transformagdes sociais
(FRIEDMANN, 1993).

Um dos resultados desta politica foi o rapido aumento da producgéo e produtividade de
determinadas culturas agroindustriais, com boa colocacdo no mercado internacional, as

chamadas commodities, para as quais ja existia uma tecnologia reconhecida (SCHNEIDER,
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2003). Até hoje, a exportacdo desses alimentos tem grande participagdo no PIB brasileiro,
como demonstrou o censo agropecudrio de 2017 (IBGE, 2019).

Considerando a classificacdo dos estabelecimentos agropecuarios brasileiros, divididas
em dois modelos, podemos definir como modelo patronal aquele que tem sua organizagao
descentralizada, voltada para praticas agricolas padronizadas, visando a produtividade. E o
modelo familiar que tem como caracteristicas relacdo direta entre trabalho e gestdo, com o
processo produtivo ligado diretamente aos proprietarios e uma maior diversidade produtiva,
além de priorizacdo na durabilidade dos recursos e qualidade de vida (PICOLOTTO, 2014). E
importante ressaltar que o campo nao deve ser visto apenas como produtor de mercadorias,
mas também de producgdo de vida. Tudo aquilo que envolve o rural deve ser olhado de uma
maneira global, em que o conjunto de fatores sociais, politicos, ambientais e econdmicos deve
ser considerado.

A priorizagdo do modelo patronal pelo Estado ocasionou desdobramentos negativos
para as formas tradicionais de culturas alimentares de producédo, além de uma intensificacao
da concentragéo de renda e aumento dos indices de subnutricdo no meio rural, que podem ser
vistos até a data presente. Diante desta problematica, as chamadas cadeias alternativas, sua
criacdo, os atores envolvidos, sua formacéo e desenvolvimento se mostram como pecas-chave
para possiveis novos padrdes de desenvolvimento rural. A agricultura familiar entra em
questdo quando utilizada como estratégia alternativa dentro dessa cadeia.

Uma das principais contribuicOes feitas por Schneider (1999, 2003) foi de revelar a
agricultura familiar como categoria social reconhecida e legitimada em paises desenvolvidos.
Segundo o autor (2003), em um artigo onde faz um levantamento histérico sobre a nogéo de
agricultura familiar no Brasil, duas a¢bes, uma com impacto politico e outra social, foram
fundamentais para o fortalecimento dessa categoria. No campo politico destacam-se 0s
movimentos sindicais na década de 1990 em resposta a abertura comercial, a falta de crédito
agricola e ao baixo preco dos produtos agricolas. No campo social, a criacdo em 1996 do
Pronaf (Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar) com a finalidade de
crédito agricola e apoio as categorias de pequenos produtores rurais por pressdo do

movimento sindical.

[...] a incorporagdo e a afirmagdo da nogdo de agricultura familiar mostraram-se
capaz de oferecer guarida a um conjunto de categorias sociais, como, por exemplo,
assentados, arrendatarios, parceiros, integrados a agroinddstrias, entre outros, que
ndo mais podiam ser confortavelmente identificados com as nogBes de pequenos
produtores ou, simplesmente, de trabalhadores rurais (SCHNEIDER, 2003, p.100).
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Do ponto de vista governamental, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento define agricultor familiar como “pequenos produtores rurais, povos e
comunidades tradicionais, assentados da reforma agraria, silvicultores, aquicultores,
extrativistas e pescadores”. A lei 11.326 de julho de 2006 define as diretrizes para formulacéo
da Politica Nacional da Agricultura Familiar e os critérios para identificacdo desses
agricultores. Além disso, ajusta a articulacdo das politicas da agricultura familiar nas fases de
implementacéo, gestdo e execucao, bem como aquelas que séo direcionadas a reforma agraria.
Esta lei estabelece determinados critérios de diferenciagdo dos produtores rurais, ela
reconhece e classifica de maneira legal o que é entendido como agricultura familiar e quem é
0 seu trabalhador, que passa a pertencer como categoria produtiva e ndo como “pequeno
agricultor” (BRASIL, 2006).

Junto com esta lei, legislacbes especificas surgiram, como as que versam sobre a
previdéncia e tributos, levando em consideracdo as caracteristicas da agricultura familiar,
possibilitando maior participacdo na formulacdo e implementacdo de politicas publicas.

Os critérios para enquadramento legal como agricultor familiar, segundo o Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento sdo:

a) Detentor de até quatro médulos fiscais (unidade-padrdo para todo o territorio
brasileiro);

b) Utilizar predominantemente mao-de-obra da prépria familia nas atividades
econdmicas do seu empreendimento;

c) Ter renda familiar predominantemente originada de atividades econdmicas
vinculadas ao proprio estabelecimento ou empreendimento;

d) Dirigir o estabelecimento ou empreendimento com auxilio de pessoas da
familia.

Complementando estes pontos para a construgdo da categoria de agricultura familiar,
Schneider (1999) aponta quatro caracteristicas Uteis para compreendé-la nas sociedades
ocidentais capitalistas. A agricultura familiar tem como base a utilizagéo da forca de trabalho
da familia, podendo contratar, eventualmente, outros trabalhadores. Em suas unidades, a
sazonalidade da natureza é respeitada e impede que a atividade agricola se torne
essencialmente correspondente a atividade produtiva industrial. O terceiro fator importante é
0 papel do ambiente social e econdmico em que se insere a agricultura familiar. O dltimo
ponto citado é o elemento central desse tipo de agricultura: as decisdes que sdo tomadas pelas

familias e pelo grupo doméstico. Assim, tem-se a familia como unidade de analise pertinente.
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E plausivel afirmar que tanto o segmento empresarial de médio e grande porte, quanto
a agricultura familiar sdo afetados pela estrutura que o sistema alimentar predominante tem
assumido atualmente. Ele esta pautado, em grande medida, nos avangos tecnoldgicos (como a
mecanizac¢do da lavoura) e nas descobertas cientificas da agricultura e da pecuéria (como o
uso de fertilizantes quimicos, agrotoxicos e drogas veterinarias; melhoramento genético); na
grande escala de producédo e comercializacdo (local e global); na industrializacéo; na oferta de
alimentos desconectada da sazonalidade; na distribuicdo e comercializacdo em grandes redes
varejistas; nas desigualdades nutricionais entre e dentro das sociedades; e nas consequéncias
socioambientais relacionadas a este modelo produtivo. Por outro lado, esse modelo, embora
predominante, ndo € o unico e vem sendo contestado de maneiras diversas, ora de maneira
mais radical, ora de maneira mais reformista.

Para exemplificar a fragilidade do sistema, podemos citar a recente pandemia causada
pelo novo coronavirus, a Covid-19, que desencadeou um cenario de elevada incerteza e exigiu
respostas e medidas necessarias ao seu enfrentamento, no campo sanitario, econémico e
socioambiental, por parte dos governos e da sociedade civil ao redor do mundo. O virus
mostrou que problemas como a escassez de recursos hidricos, poluicdo, desigualdade
econdmica e inseguranca alimentar estdo intercalados. Um bom desenvolvimento sustentavel
precisa de trés pilares interdependentes e mutuamente sustentadores: desenvolvimento
econémico, desenvolvimento social e protecdo ambiental, o que ndo vem sendo adotado. As
respostas a essas questdes devem ser sistémicas e conjuntas, e a agricultura familiar é
apresentada como um dos caminhos. Repensar os modos de producdo de monoculturas, 0 uso
de agrotoxicos e as relacdes de trabalho se faz necessario neste momento. Do lado do campo,
os agricultores familiares de uma hora para outra se viram sem poder escoar a producao, o que
ja era uma tarefa dificil, e, no lado da cidade, os trabalhadores informais se viram sem
possibilidade de auferir ganhos suficientes para se alimentar adequadamente. Sem uma rede
logistica estruturada e com excessivos cortes a politicas de acesso a mercados institucionais
por parte do governo, como é o caso do PAA (Programa de Aquisicdo de Alimentos), em
meio ao isolamento social, agricultores ndo organizados ndo conseguiram fazer entregas de
seus produtos ou comercializé-los em feiras. Acrescido a isso, com o fechamento de escolas,
as compras de géneros da agricultura familiar pelo PNAE (Programa Nacional de
Alimentagdo Escolar) foram reduzidas.

O surgimento e o desenvolvimento das cadeias alternativas vieram da crise enfrentada
pelo modelo tradicional de producdo e consumo caracterizado pelas cadeias longas. Em

relacdo as mudancas agroalimentares, Friedmann (1993) aponta a localizacdo e a sazonalidade



27

como pontos importantes a serem considerados. Para a autora, dois movimentos merecem
atencdo, visto que desestabilizam o sistema alimentar dominante. O primeiro seria baseado no
empobrecimento e no afastamento impostos pelos mercados que fazem as pessoas menos
favorecidas agirem de maneira criativa em busca de suas proprias solugdes e a outra baseada
em consumidores cidaddos urbanos empenhados em promover agdes diversificadas,
sustentaveis e locais.

Em ambos os movimentos, a solucdo exige rompimento com paradigmas estruturais
que sdo capazes de reorientar tendéncias € um confronto com interesses dominantes. Os
movimentos sociais engajados na construcdo de a¢fes anti-hegemdonicas visam a formacao de
redes de abastecimento a partir de reformulagcdes de politicas e iniciativas locais para
fortalecimento de comunidades e recuperacdo de tecnologias tradicionais.

Nas Ultimas décadas, temos visto uma proliferacdo de dindmicas de abastecimento e
tendéncias alimentares que tém buscado repensar a producdo, 0 consumo e 0 comércio de
alimentos. Do ponto de vista conceitual, estas novas dindmicas de abastecimento tém
aparecido na literatura sob vasto conjunto de autores que as denominam de diferentes modos,
mas com caracteristicas semelhantes e que se complementam.

Um sistema alimentar local (SAL), segundo Marsden et al. (2000), é aquele em que 0s
alimentos sdo produzidos, processados e revendidos dentro de uma area geografica definida.
Exemplos de sistemas alimentares locais séo: mercados de agricultores, vendas diretas no
portdo das fazendas, esquemas de entrega direta dos produtores para os consumidores e apoio
a esse tipo de agricultura dentro de um raio geogréafico definido por contratos publicos. Como
exemplo dessa Ultima modalidade, podemos mencionar que a comercializacdo de produtos
provindos de agricultura familiar ganhou destaque nacional por meio de dois programas do
governo brasileiro por volta dos anos 2000. O primeiro deles, o Programa de Aquisicdo de
Alimentos (PAA)® incentiva a compra de alimentos provindos da agricultura familiar, dentro
de um circuito curto e destina-0s a pessoas em situacao de inseguranca alimentar e nutricional
por meio do consumidor coletivo — como institui¢ces de assisténcia social, hospitais, creches,
escolas (SCHIMITT; GRISA, 2013). O segundo programa € o Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE), o qual deve destinar trinta por cento do total de recursos para

aquisicdo dos alimentos cuja origem esteja na agricultura familiar.

®> A Medida Proviséria n° 1.061/2021, que instituiu recentemente o Programa Alimenta Brasil — provavelmente
substituira o PAA. Este, atualmente, chegou a um patamar muito baixo de recursos destinados a sua execucédo
demonstrando o enfraquecimento no investimento do programa.
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As chamadas cadeias curtas de abastecimento de alimentos (CCAA) sdo aquelas que
tém capacidade de "ressocializar" ou "re-espacializar” os alimentos, permitindo assim que 0s
consumidores fagam julgamentos de valor sobre eles. Os alimentos envolvidos sdo definidos
pela localidade ou até por uma fazenda especifica onde sdo produzidos. Marsden et al.(2000)
deixam claro que o nimero de vezes que um produto € manuseado ou a distancia sobre a qual
ele é transportado, olhados exclusivamente, ndo definem a proximidade na relacdo entre
produtor e consumidor. O que deve ser considerado € o fato de que o produto chega ao
consumidor com informacdes de quem o produziu, de onde veio e qual o sistema de producéo.
Estes dados “permitem ao consumidor fazer conexdes e associagdes com o lugar / espaco de
producdo e, potencialmente, os valores das pessoas envolvidas e 0os métodos de producdo
empregados” (MARSDEN et al., 2000, p. 425). Ele ainda diferencia os tipos de venda. A
venda direta € quando os produtores se relacionam diretamente com o consumidor e a venda
indireta € quando existe um intermediario. O agricultor, em grande parte, tem dificuldade em
escoar a producdo, muitas vezes por falta de recursos em contratar um frete proprio ou de ter
para quem vender. Por isso, 0 chamado atravessador ou intermediario é responsavel por fazer
essa “ponte” entre quem produz e quem compra. O alimento para chegar a mesa do
consumidor, muitas vezes, passa por mais de um atravessador. Neste cenario, as familias
agricultoras tém reduzidas margens de escolha para a comercializacdo dos produtos, e 0s
atravessadores aviltam o preco do produto, a fim de aumentar seus lucros na cadeia. Por isto,
movimentos sociais buscam alternativas para que esta transacéo seja mais justa e curta.

De uma maneira sistematica, o objetivo dessas cadeias é a dinamiza¢do do consumo de
alimentos produzidos localmente — em que o raio pode ser variavel. A relacdo direta é entre
produtores e consumidores, existe uma ressignificagdo de estruturas de producdo: uma
reconstrucao de redes de relacdo entre produtores, empresario e governos locais. Ao eliminar
0 atravessador, 0s rendimentos para o produtor sdo maiores.

A partir destes objetivos tem-se um novo cenario para o desenvolvimento rural, em
que destacamos a construcdo desta nova relacdo e reconfiguragdo dos recursos naturais. A
busca por alimentos mais saudaveis, provenientes de sistemas de producdo mais sustentaveis,
como 0s metodos orgénicos de producdo, vem se fortalecendo e se consolidando em nivel
mundial, pois passam a ser associados a qualidade. O local, para Scarabelot e Shneider
(2012), através da interacdo entre produtores e consumidores, dd uma nova ressignificacdo ao
alimento, permitindo a construgdo da confianca e de possiveis critérios de julgamento da

qualidade, que influenciardo na decisdo de compra. Todas essas definicbes se contrapbem a
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dois principios da agricultura industrializada ja mencionados anteriormente: durabilidade e
distancia.

Entre os trabalhos de campo no Brasil, envolvendo cadeias alternativas de producéo e
agricultura familiar, destacamos o trabalho de Schneider et al. (2014), que analisou duas
cadeias agroalimentares curtas em Santa Catarina, considerando as seguintes caracteristicas:
uma primeira de venda direta em feiras livres, vendas a domicilio ou na casa do produtor, e
outra de proximidade espacial, em que os produtos sdo feitos em pequenas fabricas rurais
familiares e vendidos no comércio local. Neste segundo caso, a referéncia é por produtos
certificados como organicos. No estudo, os autores focaram nas diferentes estratégias usadas
pelos agricultores para agregar valor e se inserirem de maneira autbnoma no comércio.
Tinham como objetivo analisar as cadeias curtas e a diferenciacdo dos produtos em relagéo a
qualidade, ao enraizamento e a relocalizacdo para entender como os agricultores familiares
constroem seus mercados de uma maneira alternativa com uma maior autonomia, resgatando
valores tradicionais locais. A partir de estudo de casos, eles perceberam que as relacdes
construidas entre consumidor e produtor foram de confianga e baseadas na ideia de que
pequenos negdcios envolvem uma producdo artesanal e isto é valorizado diante do sistema
convencional. As cadeias agroalimentares curtas permitiram aos consumidores fazer um
julgamento de valor e redefiniram a relagdo com quem produz. Desta maneira, os agricultores
familiares ganham destaque na reconfiguracdo da cadeia, constroem redes e valorizam agoes
rurais.

Como, no Brasil, estudos envolvendo a temética de cadeias alternativas ainda séo
escassos, tomamos um estudo realizado por Céceres et al. (2018), que analisou o crescimento
de cadeias curtas de producdo de alimentos organicos nos arredores de Madrid, na Espanha,
em um municipio chamado Guadalajara. Os pesquisadores visitaram feiras, associacdes de
pequenos produtores, consultaram movimentos de produtores de agricultura urbana entre
outros. No caso estudado, os estudiosos identificaram dois principais modelos de cadeias
alternativas. Um primeiro modelo baseado em padrdes de producdo em que sindicatos e
associacOes fazem o papel de intermediarios. Eles sdo responsaveis por comercializar os
produtos como sindicatos agrarios que guiam e ddo suporte ao agricultor. A preocupacao
deles ndo é tanto uma mudanca de modelo de producédo ou consumo, mas encontrar solucoes
sustentaveis e diferenciadas em relacdo aos produtores, incentivando e fortalecendo a
atividade agricola, influenciando o emprego ou o trabalho independente, intervindo na
sobrevivéncia daqueles que s@o menos fortalecidos. E um segundo grupo, com significada

importancia e efetividade das cadeias curtas como ferramenta para mudanca social. Os
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intermediarios, nesse caso, ativistas, foram importantes em conscientizar, informar e propor
alternativas em relagdo ao consumo, vinculando-o a ideias mais complexas, como soberania
alimentar e agroecologia, mostrando todo o impacto na difusdo dos novos modelos de
consumo e na mudanca de relacionamento social entre agricultores e consumidores, mais do
que na propria producdo. Segundo os autores, Guadalajara pode ser entendido como um bom
exemplo de como aproveitar as iniciativas dos sistemas de cadeia curta em areas "dificeis",
pois € considerada uma area de crise pelo seu espaco geografico com baixa coesdo social e
cujos setores agricolas estdo sob pressdo do processo de urbanizagdo. Em Guadalajara, houve
uma ressignificacdo das relacdes rural-urbanas, integrando a sociedade urbana como parte das
novas estratégias de desenvolvimento rural e concedendo lideranga aos atores sociais
envolvidos na territorializagao do trabalho, estilos de vida e acdo social.

Esses estudos de caso apresentados ilustram o potencial de redes alternativas de
abastecimento de alimentos na geracdo de mudancas. Por outro lado, sem deixar de legitimar
as redes alimentares alternativas, Goodman, Depuis e Goodman (2012) assumem uma
abordagem mais reflexiva e reconhecem tensdes na proposta de construgdo de sistemas
alimentares locais como uma maneira de resistir a industrializacdo global do sistema
alimentar. Os autores chamam a atencdo para as contradi¢Ges das narrativas que assumem que
sistemas alimentares locais seriam necessariamente mais justos e que desconsideram a
existéncia de praticas de exclusdo e controle também por parte de grupos particulares de
pessoas locais. Do mesmo modo, instigam a reflexdo sobre os limites da emancipacéo
comunitaria, baseada no apoio do consumidor aos agricultores locais, em que o mercado
assume o papel de veiculo da mudanca.

Seguindo a linha de reflexdes que envolvem a nocdo de local, Zaneti e Schneider
(2016) mostram que existem questionamentos em relacdo ao uso de produtos de origem da

agricultura familiar e em relagdo ao que seja a origem:

Uma das questdes polémicas em relagdo ao uso de produtos da agricultura familiar
ou outros produtores/fornecedores para a gastronomia que se assente no uso destes
ingredientes com identidade refere-se a prépria definicdo desta origem. N&o é raro
encontrar apelos de marketing e divulgacdo que fazem explicita referéncia ao carater
local destes produtos. Na verdade, a utilizagdo da nocéo de “produto local” passa a
referir uma miriade de produtos considerados de qualidade diferenciada que remete
a caracteristicas sensoriais (sabor), de salde (nutritivos) e mesmo simbdlicas e
culturais, quando o local remete a origem rural, a tradicdo ou a produtores com
identidades étnicas, como os indigenas ou agricultores descendentes de alguma
etnia. O local passa a ser um atributo dos produtos e passa a identificar uma forma
de fazer gastronomia, aquela que usa “produtos locais” como seus ingredientes.
Apesar de ser um dos tragos e dimensGes mais explorados desta nova gastronomia, a
referéncia ao local como uma adjetivacdo e mesmo um certificado de distincao
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gerou problemas e controvérsias. Em primeiro lugar, a referéncia ao “produto local”
passou a ser acompanhada de expressdes sinbnimas como “produto de origem” ou
“produto tradicional” entre outros, 0 que ndo tardou a gerar uma enorme ubiquidade
e imprecisdo. Além disso, um segundo aspecto se refere a dificuldade de distinguir a
origem material dos produtos com a forma de obtencdo dos mesmos, relacionados a
certos processos produtivos ou modos de fazer. Por fim, em terceiro lugar, o
problema em relagdo ao modo de preparo e cozimento, o que relaciona o produto ao
papel de quem manipula os ingredientes e cria o prato, que sdo os chefes de cozinha
(ZANETI; SCHNEIDER, 2016, p.17).

A partir dessa problematizacdo, os autores sugerem 0 uso da expressdo “produtos
singulares” para nos referir aos produtos locais, oriundos de cadeias curtas, ou que possuem
qualidades especiais e singularidades. As referéncias serdo sempre o local onde é produzido; a
interacdo com o produtor; a forma como e local onde é apresentado/consumido; a(s)
qualidade(s) do produto; sabor/frescor/sazonalidade; pequena escala; producédo
tradicional/artesanal/organica. Como mdaltiplas dimens@es precisam ser consideradas, além do
local e da qualidade, os autores entendem que a definigdo de produtos singulares da conta da
complexa teia de relacGes, julgamentos, atores e produtos que estdo envolvidos na sua
producédo e consumo (ZANETI; SCHNEIDER, 2016, p.21).

As novas tendéncias alimentares reconfiguraram o lugar, os significados dos alimentos
e da alimentacdo na sociedade contemporénea. Foram abertas possibilidades para uma outra
maneira de interacdo e consumo de alimentos. Estas formas deflagram préaticas cada vez mais
voltadas para produtos locais e relacdo direta com a comercializagdo (PORTILHO;
CASTANHEDA; CASTRO, 2011).

Explorar essas possibilidades como alternativas viaveis para a agricultura familiar
pode ser um caminho proficuo. Inicialmente pela possibilidade de proporcionar uma
melhor qualidade de vida aos agricultores e aos consumidores e por representar uma
alternativa para aqueles que na cidade vivem.

“A necessidade dos agricultores de se inserir nos circuitos agroalimentares se une
aos interesses dos consumidores por uma alimentacdo mais saudavel, numa
sociedade onde a confianca nos sistemas formais de vigilancia foi abalada por
recentes escandalos. Os mercados de cadeias agroalimentares curtas sdo
significativos, pois “possuem a capacidade de ressocializar ou [...] re-espacializar o
alimento, permitindo ao consumidor fazer julgamento de valor.” (MARSDEN et al.,
2000, p. 425).

Outros olhares para o alimento e sua forma de produgéo e distribuicdo acompanham
uma percepcdo de qualidade que é baseada em valores como igualdade social, saude,

sustentabilidade, tradicdo e origem, construidas a partir de produtores, intermediarios e
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consumidores. A gastronomia, desta maneira, pode ser entendida como um ator no processo

de construcdo e consolidacao de sistemas alimentares mais justos e sustentaveis.
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2 A GASTRONOMIA E SUA APROXIMACAO AOS ESTUDOS SOBRE
AGRICULTURA FAMILIAR

A gastronomia moderna nasce de um processo civilizador cuja civilizacdo foi criada
no bojo da corte, como estratégia, como modos de ser e se portar que significavam distingao.
No século XVIII, os individuos para se posicionar hierarquicamente deveriam tomar
determinados comportamentos. Para a aristocracia francesa, o arranjo da casa, a decoragédo
dos ambientes, as relagdes sociais ndo eram simples iniciativas, mas sim exigéncias vitais da
vida social. Era preciso moldar-se a este modelo para ser associado ao sucesso (ELIAS,
1994). Esta mesma aristocracia acreditava em sua superioridade e, quando ha uma ascensédo
econdmica da burguesia, a nobreza vé a necessidade de criar estratégias para manutencdo de

seu capital simbdlico e politico por meio de comportamentos, para encontrar uma distingéo.

A “civilizacdo” que estamos acostumados a considerar como uma posse que
aparentemente nos chega pronta e acabada, sem que perguntemos como viemos a
possui-la, € um processo ou parte de um processo em que nNOS MeSMOS estamos
envolvidos. Todas as caracteristicas distintivas que lhe atribuimos — a existéncia de
maquinaria, descobertas cientificas, formas de Estado, ou 0 que quer que seja —
atestam a existéncia de uma estrutura particular de relagdes humanas, de uma
estrutura social particular, e de correspondentes formas de comportamento
(ELIAS,1994. p.73).

A ideia de diferenciacdo esta inserida em um contexto social em que a necessidade de
pertencimento a uma classe de prestigio elevado traz para cada individuo uma representacéo
de um papel social, de maneira tal que ndo pode ser modificado isoladamente. Elias descreve
em sua obra que o comportamento social humano, as praticas culturais e 0s gostos sao
construidos a partir de longos processos de construcéo social.

Essas mudancas podem ser observadas a mesa a partir dos codigos que as classes
dominantes passam a adotar para se diferenciar. A modernidade trouxe consigo ndo apenas
uma nova organizacdo social, mas também diferentes comportamentos e consumos
alimentares a mesa que serdo fatores diferenciais.

A medida que as praticas sociais ficavam acessiveis aos burgueses a partir da
revolucdo, os nobres buscavam maneiras para se diferenciarem ndo apenas nos costumes, mas
também na gastronomia. Os cardapios passariam a ser adequados, por exemplo, a rotina de

trabalho e a disponibilidade do tempo do comensal. A maneira de consumir os alimentos
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também ¢é alterada: os pratos passam a ser individuais ao contrario de grandes banquetes, 0
uso de talheres passa a ser adotado, e principalmente uma maior organiza¢do em relacdo a
ordem durante as refeicoes.

Tomando como referéncia a Francga, pais que se dedicou muito tempo & gastronomia
moderna e contemporanea, os cardapios passaram por uma revolugdo em relacdo aos tempos
medievais. O consumo de legumes e verduras passou a ser mais valorizado diante do excesso
de carnes do passado.

Os chefes de cozinha que sairam dos castelos dos nobres como consequéncia da
Revolucdo passaram a abrir seus proprios restaurantes, tornando acessivel a burguesia aquilo
que antes era restrito a nobreza.

A partir deste ponto a gastronomia passa a se inserir no mercado como um produto a
ser consumido e comprado para quem estivesse disposto a pagar. Estas mudangas ndo

passaram despercebidas pela nobreza, que logo buscou algo para se distinguir:

A nobreza imitada se apressa entdo em ordenar a seus artistas, acougueiros,
costureiros, perfumistas, peruqueiros... novas préticas sociais suscetiveis de marcar
sua diferenca; instala-se assim o “processo de civilizagdo” posto em evidéncia por
Elias (1939). A moda vestimentaria, a arte do perfume, a gastronomia erigem-se
assim em sistemas distintivos, através deles se afirma a diferenca social, produz-se o
reconhecimento. Sobre a sofisticacdo crescente dessas praticas que asseguram 0
deslocamento das classes ascendentes e a superioridade das elites, funda-se a “arte
de viver & moda francesa”, rapidamente imitada pelas elites europeias. E nessas
questbes de reconhecimento e de distingdo, nesse deslocamento entre imitadores e
seguidores, que reside a dindmica da moda. (POULAIN, 2013, p.214)

A evolucdo das técnicas, a organizacdo e estruturacdo das cozinhas foi algo que os
chefes franceses se dedicaram e destacaram. Eles viajavam em busca de novidades, estudaram
e promoveram o0 conhecimento de terroir e da denominagdo de origem, desta maneira
constroem a ideia da gastronomia em uma perspectiva de distingdo. E foi assim que a
gastronomia francesa chegou a diversos lugares do mundo. Esta é uma visdo eurocéntrica da
gastronomia.

A gastronomia € uma palavra que aparece nas midias e redes sociais relacionada a
restaurantes, receitas, chefes de cozinha e a um conceito associado a ideia de distincéo
(COLLACO, 2013). Castro, Maciel e Maciel (2016) sinalizam que, por vezes, € tratada como
tema secundario pelo campo cientifico da Alimentacdo, por ser associada a algo superficial,
fatil. Seu conceito, principalmente em um pais como o Brasil, marcado pelas desigualdades

sociais, estd ligado em um sentido paradigmatico, no contexto do senso comum, a estética e
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aos prazeres da mesa e do comer. No entanto, podemos conceitua-la como “um produto
cultural com uma trajetoria especifica e uma dindmica particular” (COLLACO, 2013, p.204),
sendo necessario compreender a cozinha ndo apenas como espaco fisico de ingredientes e
panelas, mas também um espago que esta na relacdo entre homem e alimentos com técnicas,
valores e simbolos, que exprimem relagdes sociais construidas ao longo da historia.

A partir de uma perspectiva historica é possivel percorrer obras culinarias e observar o
sentido dado ao assunto. Um autor de destaque na Gastronomia, Jean Anthelme Brillat-

Savarin, em seu classico “Fisiologia do Gosto” defende a gastronomia como

conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao homem, na medida em que
ele se alimenta. Seu objetivo é zelar pela conservacdo dos homens, por meio da
melhor alimentagdo possivel. Ela atinge esse objetivo dirigindo, mediante principios
seguros, todos 0s que pesquisam, fornecem ou preparam as coisas que podem se
converter em alimentos. (BRILLANT SAVARIN, 2011, p. 57).

Segundo Collago (2013, p.204), “para entender a gastronomia, antes de mais nada, é
interessante retomar a ideia de cozinha como um modelo capaz de expor relacbes sociais e
articuladoras de identidades”.

Uma outra abordagem tedrica é a de Kesimolglu (2015) e refere-se a gastronomia a
partir de rituais de prazer e status. Envolve uma nocdo de refinamento a partir da evolucéo
culindria. Compreende técnicas de preparo contempordneas, uma apresentacdo artistica,
harmonizag&o entre pratos e bebidas, além de dominar aspectos culturais. Ayora-Diaz (2010),
em seu estudo sobre a culinaria mexicana, associa a gastronomia dos restaurantes
contemporaneos ao refinamento da culinéria e tradi¢do local numa disposi¢do cosmopolita.

Poulain (2004) a define com a estetizacdo da maneira de comer, que envolve desde a

producdo da comida até o ritual da refeicéo.

A gastronomia é uma estetizagdo da cozinha e das maneiras & mesa, uma virada
hedonista dos fins biologicos da alimentacdo, esta atividade muito amplamente
cercada por regras sociais e no exercicio da qual somos condenados varias vezes por
dia. Se todas as culturas apresentam formas de estetizacfo da alimentagéo, raras séo
as que a colocaram num grau de sofisticacdo atingido pela gastronomia francesa.
(POULAIN,2002, p.207)

Castro, Maciel e Maciel (2016) pensam na gastronomia como incorporadora da
dimensdo do gosto, do prazer em comer e dos rituais. A gastronomia se tornou objeto do
interesse humano ao longo dos tempos, por ter envolvidos aspectos relacionados ao ato de
cozinhar, suscitando muita curiosidade em pessoas de todas as idades e classes sociais.

“Nascemos dentro de um contexto o qual ndo é estatico e permanente e, a partir desse
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entendimento, a comida pode ser analisada como um dos elementos pelo qual podemos ver
mais diretamente as transformagdes das sociedades e, consequentemente, dos gostos.”
(CASTRO, CASTRO e MACIEL, 2016, p.21-22). Suas praticas estdo além de restaurantes e
ao longo do tempo e vém se destacando nas sociedades contemporaneas, levando olhares

reflexivos para dentro da cozinha.

Interpretada como elemento que separa e distingue praticas de e para poucos, a qual
existe de fato, se ficassemos apenas com esta forma limitada de ver a Gastronomia,
ndo se daria conta de uma realidade que ultrapassa os salfes dos caros e
internacionais restaurantes (CASTRO; MACIEL; MACIEL, 2016, p. 22).

Historicamente, a gastronomia sempre esteve associada ao luxo, pois nasceu para
servir a uma classe social abastada na Europa. A Franga é o pais que a partir do século XVII
passou a se distinguir pela gastronomia na Europa: pelo seu grau de complexidade e
diferenciacdo diante de outros paises ocidentais. Na época renascentista, as especiarias eram
sinal de distingdo associadas a aristocracia. Com 0 progresso trazido da navegacdo e sua
popularizacéo, elas perdem esse status, pois passam a ser consumidas também pela burguesia.
Porém, se mantém na elaboracdo de molhos para acentuar o gosto aos alimentos, a partir dai
surge um dos elementos principais da cozinha francesa: as bases de molho (POULAIN, 2004).

E a partir do século XX que passa a ser organizada profissionalmente e consolidada
por uma elite. A Revolugdo Francesa de 1789 acabou com o antigo regime da cozinha e com
0 papel do chefe associado a aristocracia. Se antes as refeices eram espetaculos publicos
organizados hierarquicamente, apds a Revolucdo os chefes passaram a oferecer seus servicos
a clientes e restaurantes da cidade de Paris e arredores. A alta cozinha saiu do espaco privado
para locais publicos e a hierarquia do banquete foi substituida por algo mais igualitario. Entre
0s representantes com maior destaque desta época esta Marie-Antoine Careme (1784-1833).
Ele foi pioneiro no esfor¢o de sistematizar os principios desta cozinha moderna, simplificou
as refeicGes para que houvesse quatro pratos no jantar em vez de oito, deu mais espaco para as
pessoas sentadas @ mesa e procurou redefinir pratos da cozinha caseira, como o pot au feu,
guisado de carne francés temperado com ervas aromaticas, para ter uma roupagem moderna a
partir de apresentacdes mais leves e individualizadas. Ele e sua equipe simplificaram os
molhos para trés bases principais: espanhol, velouté e bechamel®. De uma maneira delicada,
trouxe simetria ao servico das refei¢des e introduziu uma nova consciéncia de frescura e
higiene na cozinha francesa (RAO; MONNIN; DURAND, 2003).

6 Molho espanhol é feito a partir de um caldo escuro de 0ssos, carne de vaca, vegetais e farinha de trigo para
engrossar. Molho velouté consiste em um caldo claro de ossos de galinha, vitela ou peixe engrossado com
farinha. Molho bechamel é feito a partir de manteiga, farinha de trigo e leite (Larousse Gastronomique)
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Os ensinamentos de Careme foram popularizados pelo chefe Auguste Escoffier, no
século XIX, em seu livro ‘Laurosse Gastronomique’ e dividiu pela primeira vez a cozinha em
setores para melhor organizacdo, as chamadas brigadas. Ele ordenou os pratos em ordem de
apresentacdo e foi o primeiro a organizar um menu a la carte, por exemplo, ou seja, solicitar
pratos listados no cardapio em contraste com um table d'héte (menu fixo) (RAO; MONNIN;
DURAND, 2003). Estes dois chefes permitiram que a gastronomia, sempre ligada ao prestigio
social e ao status, fosse de alguma maneira popularizada. Esta foi chamada cozinha classica
francesa e perdurou até meados do século XX.

A década de 1960 foi marcada pelo questionamento do sistema industrial
agroalimentar, inclusive no campo da gastronomia, diante da preocupacdo com 0 meio
ambiente. Somados a isto, a instituicdo da Politica Agricola Comum Europeia, em 1958,
publicou estratégias de valorizacdo e protecdo de saberes, produtos e territorios tradicionais e
locais (ZANETTI, SCHNEIDER, 2016).

Nesta mesma época os fast-food passaram a se propagar pelos Estados Unidos — uma
forma de producdo e distribuicdo de alimentos baseada no sistema de organizagdo do trabalho
taylorista’, uma comida para ser ingerida de forma rapida, nutricionalmente composta,
prioritariamente, por carboidratos simples e gorduras saturadas, condicionada em embalagens
praticas e facilmente descartadas. Em um movimento contréario, a chefe norte-americana Alice
Waters, apds estudar na Franca e retornar a California criou o movimento Locavore. Este,
passou a valorizar produtos locais para impulsionar a economia e o desenvolvimento local,
reduzir a emissdo de gases provenientes do transporte dos alimentos, aproximar as relagdes
entre produtores e consumidores e garantir o sabor real dos alimentos. Posteriormente, esse
movimento passou a ser chamado Farm to table em que chefes compram alimentos que foram
produzidos em hortas de escolas publicas e com distancia maxima de 100km. Em 1989, surge
na Italia, o movimento slow food, liderado por Carlo Petrini em contraposicao ao fast-food e a
vida acelerada contemporanea. O foco deste movimento é o comprometimento na mudanca
da cadeia de alimentos por completo, desde a producdo até o seu consumo (PETRINI, 2001).
Entre os seus objetivos estdo trabalhar com alimentos de qualidade e produzidos de maneira
sustentavel, defendendo o nosso direito ao prazer, promovendo o alimento bom, limpo e justo

e apoiando os pequenos produtores locais. O movimento promove a conexao entre produtores

7 Taylorismo: sistema de organizacdo do trabalho concebido pelo engenheiro norte-americano Frederick
Winslow Taylor (1856-1915), com o qual se pretende alcancar 0 maximo de producdo e rendimento com o
minimo de tempo e de esforco através da divisdo do trabalho e do controle sobre o tempo gasto em cada tarefa
com um constante racionalizar do mesmo.
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e consumidores, estimula os consumidores a fazerem escolhas mais responsaveis em relagdo a
biodiversidade, organiza eventos para espalhar o conceito do movimento slow food.

Passa-se de uma cozinha de mascaramento (...) que sobrepde ao gosto dos alimentos
elementos secundarios de presenca gustativa muito forte, para uma cozinha de
alimento onde se buscam associagdes e as harmonias segundo regras muito
préximas da harmonizacdo musical ou da teoria da complementaridade pictdrica.
(POULAIN, 2002, p. 216).

Flandrin e Montanari (1998) afirmam que ndo é possivel precisar as datas, apenas
apontar alguns fatos e ideias que serviram de base para compreender este novo movimento na
gastronomia, por volta dos anos 1960 e 1970. Neste periodo, um grupo de chefes franceses,
Paul Bocuse (1926- 2018), Pierre (1928) e Jean Troisgros (1929), Roger Vergéis (1930-
2015) e Alain Chapel (1937-1990) questionaram a classica cozinha francesa, rompendo com a
tradicdo de banquetes fartos e gordurosos e apostando sobretudo na criatividade dos
cozinheiros em usar ingredientes frescos, como legumes ao natural, que anteriormente eram
pouco usuais, para trazer novas sensagoes.

O termo nouvelle passou a ser usado em 1972, quando jornalistas franceses
designaram esta nova cozinha com preparacdes que apresentavam sabores reais, ou seja, sem
uso de molhos que mascaravam o sabor do alimento, novos cortes de legumes e porcoes
individualizadas. Assim como na classe artistica onde a novidade opde-se a tradigdo, estes
chefes passaram a usar ingredientes frescos apostando em cozimentos rapidos e préaticos,
levando em conta técnicas da ciéncia, como, por exemplo, o branqueamento. Esta técnica
consiste em imergir o vegetal em agua fervente e rapidamente colocar em uma bacia com
gelo. Desta maneira, o alimento para de cozinhar instantaneamente e como consequéncia tem
suas propriedades nutricionais de conservacdo de vitaminas e minerais mantidas, além de
manter a crocancia e frescor. Estas novas técnicas ajudaram ndo sé na criacdo de novos
pratos, mas também na elaboracdo de molhos mais leves, em contrapartida aos classicos
franceses (POLAIN,2002).

Segundo esses novos principios, a cozinha deve respeitar a sazonalidade e o frescor
dos produtos, adequar-se ao mercado e aos novos ritmos da vida reduzindo, ao
minimo, as elaboragBes e as superestruturas tais como temperos fortes e molhos
pesados. Em antitese a cozinha classica, a nouvelle cuisine afirma-se através do
respeito a simplicidade dos sabores, a exaltacdo do gosto e das cores originais dos
ingredientes utilizados. Decorre de tudo isso uma valorizagdo da identidade
sensorial dos ingredientes fazendo chegar ao palato as diferencas naturais das
matérias-primas utilizadas. A redugdo da manipulagdo, metodologias de cozimento
mais naturais, cozimentos breves, cozimento de ingredientes separadamente e,
inclusive, os peixes e carnes cruas, de derivacdo tipicamente japonesa, visam
respeitar a identidade natural dos produtos (DALLA BONA, 2007, p.57).
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Nesse interim, os discursos gastrondmicos mudaram a medida que a vida moderna-
estritamente ligada as mercadorias — impunha novas condic¢des. Por isso, é preciso entender a
nouvelle cuisine como uma nova interpretacdo nao apenas estética, mas de valores por vezes
legitimados por uma comunidade cientifica.

A hegemonia francesa foi mantida até o inicio do século XXI, quando surge na
Espanha, mais especificamente na regido da Catalunha, um movimento de inovagéo liderado
pelo chefe de cozinha Ferran Adria para “sacudir a monotonia” que inevitavelmente toma
conta de tempos em tempos, da alta gastronomia (DORIA, 2006).

A partir desse momento, 0s restaurantes e, posteriormente, os chefes espanhois
comecaram a despontar nos guias de referéncia gastrondmicos do mundo, e a hegemonia
francesa comecou a ser questionada. Atualmente, a alta gastronomia ndo é mais um fenémeno
europeu e muito menos francés, afinal, “no inicio do século XXI j& ndo se observa mais um
quadro mundial de dependéncia da Franca” (ATALA; DORIA, 2008, p. 129).

Na América Latina, a alta gastronomia também surgiu praticada por chefes europeus,
principalmente franceses e italianos que migraram para o continente a partir do séc. XIX. No
Brasil, ela comeca a ganhar importdncia com a chegada de grandes redes de hotéis
internacionais na decada de 1980 e, com eles, a presenca de grandes chefes internacionais,
como Laurent Suaudeau e Claude Troisgros. No entanto, atualmente, vemos despontar varios
outros, como os ja citados Rodrigo Oliveira e André Mifano em Sdo Paulo ou, no Rio de
Janeiro, o Rafael Costa e Silva.

A gastronomia é um campo novo que estd se constituindo e temos poucos estudos
cientificos e académicos sobre o tema, assim, por consequéncia, a literatura ainda precisa de
maior aprofundamento para melhor compreensdo e abordagem, enquanto fonte de
conhecimento.

O cenario académico atual é consequéncia de uma transformacdo ocorrida entre as
décadas de 1980 e 1990 de um conjunto de fatores: comecaram a aparecer cursos de formacéo
de profissionais em escolas nacionais, proliferacdo de programas de televisdo com o tema da
gastronomia e seus chefes apresentadores com restaurantes, e principalmente reinvencoes e
resgates das culturas locais por meio de adaptacdes de técnicas, produtos e pratos.

Como campo de estudo, a gastronomia € composta por um conjunto de disciplinas que
trabalha de maneira isolada ou em conjunto para discorrer sobre temas ligados ao ato de
produzir, transformar e comer alimentos. A gastronomia no Brasil passou por diversas fases e
as mudancas politicas, econbmicas e sociais nacionais foram importantes para seu

fortalecimento.
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Embora os cursos superiores de Turismo e Hotelaria tenham surgido na década de
1970, os de Gastronomia surgem somente no final da década de 1990. Mas, antes do
surgimento destes cursos, € preciso citar que, em 1994, iniciou-se no SENAC Aguas de S&o
Pedro o curso de Cozinheiro Chefe Internacional (CCI), na época um curso de qualificacdo
profissional criado em parceria com o The Culinary Institute of America (CIA). Como ensino
superior, é fato recente, surgiu em 1999 ofertado nas modalidades bacharelado, sequencial e
tecnologo, em resposta a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao de 1996 (LDB, 1996).

Mesmo com a criacdo de cursos superiores, 0s cursos profissionalizantes (cursos de
curta duracdo, de qualificacdo, aperfeicoamento ou mesmo técnicos, que emitem certificados

8 continuam

oficiais) oferecidos por diversas institui¢des, inclusive fora do “sistema S
existindo e oferecem uma formacgédo para aqueles interessados. Ao mesmo tempo, ja existem
cursos além dos profissionalizantes. No que se refere & formacdo em pds-graduagéo, existem
instituicOes que ofertam a modalidade lato sensu (DE BRITO et al.,, 2010). Em 2021, a
Universidade Federal do Ceard fundou o primeiro curso de mestrado em Gastronomia do
Brasil.

Ferro et al. (2018), em sua pesquisa sobre a producdo cientifica no campo da
Gastronomia, destaca alguns desafios a serem explorados. O primeiro centra-se na
inconsisténcia sobre o conceito de Gastronomia entre 0s pesquisadores. As palavras usadas
para se referir a gastronomia variam entre cozinha, culinéria e alimentagdo. Entre as pesquisas
realizadas, a area de conhecimento mais citada foi a de turismo, em seguida a interdisciplinar.

No contexto atual, as buscas por cursos em gastronomia aumentaram, muitas vezes,
pela popularizagdo da profissdo a partir de programas culinarios sobre o assunto. Chefes
sairam das cozinhas e passaram a participar ou como apresentadores, ou como jurados dos
programas, ganhando atencdo e fama e firmando-se como formadores de opinido.

O protagonismo dos chefes segue uma tendéncia global de novas reflexfes sobre a
diversidade cultural e pela consciéncia ambiental com respeito ao planeta e, aproximou-se das
questbes politicas, envolvendo a producdo de alimentos. Em uma entrevista ao jornal
brasileiro, O Estado de Sdo Paulo, Dan Barber (2011), chefe de cozinha premiado e um dos
pioneiros no movimento Farm to table, fala sobre a importancia do agricultor para se ter um

bom ingrediente e na responsabilidade de se fazer essa escolha:

# Conjunto de organizacdes das entidades corporativas voltadas para o treinamento profissional, assisténcia
social, consultoria, pesquisa e assisténcia técnica, que além de terem seu nome iniciado com a letra S, tém raizes
comuns e caracteristicas organizacionais similares. Fonte: Agéncia Senado,2022. Disponivel em:

< https://www12.senado.leg.br/noticias/glossario-legislativo/sistema-s>.Acesso em: 16 set.2022.
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Nunca achei uma cenoura 6tima produzida com agrotdxico. Isso ndo existe. Boa
comida e boa agricultura sdo a mesma coisa. Uma perna de cordeiro suculenta e
deliciosa? Isso ndo é tanto o trabalho de um grande chefe, mas de um grande
fazendeiro tirando proveito de um bom pasto. [...] A grande coisa para nds, chefes, é
que, para a alimentacdo, a escolha mais ecolégica e a mais ética sempre acabam
sendo a escolha mais saborosa. Se um chefe esta buscando o ingrediente com melhor
gosto para o menu dele, entdo, por definicdo, isso significa comprar ingredientes
cultivados do jeito correto — e localmente. Em outras palavras, € a sustentabilidade
por meio do prazer (ESTADO DE SAO PAULO, 2011).

Esta mesma globalizagdo traz consigo reflexdes sobre a diversidade -cultural,
originando movimentos pelo respeito e pela consciéncia da heterogeneidade das identidades
culturais no planeta (CASTRO; MACIEL; MACIEL,2016). No Brasil, a interacdo entre
chefes de cozinha e agricultura familiar pode ser exemplificada pelo Instituto Maniva,
liderado pela chefe Teresa Corsdo. O instituto tem parceria com o movimento slow food, do
qual a chefe participa, e entre os principais projetos envolvendo agricultura familiar esta a
recriacdo das merendas escolares de algumas escolas da cidade do Rio de Janeiro. Para isto,
fez parceria com o governo e promoveu as agdes a partir da Politica Nacional de Alimentacéo
Escolar — PNAE e com o apoio da Secretaria Estadual de Educacdo (INTITUTO MANIVA,
2020). Outro exemplo nacional da aproximacdo de chefes com produtos locais sdo as feiras
“Junta Local”, com o propdsito de organizar a distribuicdo e o consumo de produtos
gastrondmicos, agricolas, e organicos produzidos por pequenos produtores. Segundo o site da
organizacdo, a feira busca praticar o comércio justo em uma comunidade engajada e formada
por pequenos produtores rurais e urbanos, locais, localizada no Municipio do Rio de Janeiro,
RJ. Ela foi iniciada em 2015 e € realizada quinzenalmente na cidade.

Para Binz e De Conto (2019), a sustentabilidade na gastronomia é um conjunto de
praticas que ocorre de maneira responsavel para o desenvolvimento e o futuro da sociedade,
ao usar alimentos produzidos de maneira sustentavel, colaborando com a comunidade local,
valorizando a producdo e a qualidade da comida, respeitando a cultura alimentar,
proporcionando o prazer através da comida, incentivando a educagdo ambiental e

promovendo o gerenciamento de energia, dgua e residuos em toda cadeia alimentar.
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3 PERCURSO METODOLOGICO

Este é um estudo de natureza qualitativa que se situa na interface entre duas areas
distintas, as Ciéncias da Saude e as Ciéncias Sociais e Humanas, e representa um
investimento na interdisciplinaridade, dedicando-se a compreender a alimentagdo como um
fenémeno humano, ao mesmo tempo que assume o desafio de estabelecer uma metodologia
de pesquisa apropriada, pensando criticamente aproximacdes e distingbes. Para Victora
(2011), a maior dificuldade desta aproximacao consiste no aprendizado do pensamento critico
e de suas reflexdes sobre dicotomias como teoria-metodologia, sujeito-objeto.

A metodologia cientifica perpassa todas as areas do conhecimento que pretendem ser
tratadas como ciéncia, mas é de se ressaltar que cada campo de estudo possui um método
proprio e problemas de método sdo sempre relativos a organizagdo das relagbes entre
pesquisadores e as pessoas as quais estudam (BECKER, 1993), uma vez que existe uma
relagdo social entre o observador e os grupos estudados.

Ao tratar da pesquisa qualitativa na area da salde, Victora (2011) aponta uma
preocupacdo excessiva na funcionalidade do método por parte dos pesquisadores e chama a
atencdo para a necessidade de refletir também sobre 0s pressupostos que embasam a pesquisa
e a interacdo entre sujeito pesquisador e sujeito pesquisado. Nas palavras da autora, “néo sao
apenas as técnicas [de pesquisa] que produzem uma pesquisa qualitativa, mas os conceitos
sobre a realidade e o treinamento do pesquisador para compreender e conceber questfes” (p.
107).

A adequacdo do método depende da construcdo do problema de pesquisa. Para Becker

(1993), ndo existe um modelo correto a ser seguido:

[...], mas prefiro um modelo artesanal de ciéncia, no qual cada trabalhador produz as
teorias e métodos necessarios para o trabalho que esta sendo feito. [...] Em vez de
tentar colocar suas observacdes sobre o mundo numa camisa-de-forca de ideias
desenvolvidas em outro lugar, ha muitos anos, para explicar fendmenos peculiares a
este tempo e a este lugar, os sociélogos podem desenvolver as ideias mais relevantes
para os fendmenos que eles proprios revelaram (BECKER, 1993, p.12).

Desta forma, ao olharmos para o debate sobre o papel da gastronomia na valorizagao
da agricultura familiar, ao invés de insistir em procedimentos mecanicos, procuramos trilhar
um caminho em que explicitamos a estruturacdo tedrica que nos orienta e buscaremos “[...]
incorporar as descobertas da propria sociologia, tornando os aspectos sociologicos e

interacionais do método parte do material submetido a revisdo analitica e l6gica.” (BECKER,
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1993, p. 28) de forma a tentar responder as perguntas que colocamos sobre a ocorréncia do
fendbmeno das iniciativas de aproximagdo da producdo e comercializacdo de produtos
alimentares da agricultura familiar.

Consideramos a reflexividade como exercicio de critica durante o processo de
investigacao cientifica, buscando problematizar teoricamente todas as fases do estudo, desde a

escolha dos tedricos até a analise dos textos em meio digital e das entrevistas.

[...] como se sabe muito bem, é dificil reduzir a ciéncia a tais procedimentos estritos
e a algoritmos plenamente detalhados. Diante desta dificuldade, podemos optar entre
dois caminhos pelo menos. Ao invés de insistir em procedimentos mecanicos que
minimizem o julgamento humano, podemos tentar tornar as bases destes
julgamentos tdo explicitas quanto possivel, de modo que outros possam chegar a
suas préprias conclusGes (BECKER,1993, p.20).

Assim, para realizarmos a investigacdo, buscamos fazer um exercicio metddico de
construcéo do objeto e da técnica de sua concepgdo. A idealizagdo desta tese estd constituida
por uma tripla especificidade para a conducdo do objeto e que tem como base a teoria, 0
método e a técnica como apontam Gomes e Silveira, 2012.

A escolha do objeto € diretamente relacionada ao pertencimento sociocultural do
pesquisador e, com isso, ndo existe neutralidade. Pelo contrario, é a partir do meio que séo
feitas as escolhas de pesquisa (GOMES; SILVEIRA, 2012), mas isso ndo significa abandonar
um rigor cientifico e para tanto o uso das teorias € fundamental.

A teoria é 0 ponto de partida insubstituivel e elemento fundamental, o que ndo
necessariamente significa que a analise das situacfes se restrinja a um circulo previamente
tracado (ALMEIDA; PINTO, 2003). Constituindo-se como fio condutor do trabalho,
distincdo e consumo sdo conceitos que se entrelagam e se associam com questdes ligadas ao
tema deste estudo.

A escolha por Pierre Bourdieu esta pautada em nossas hipoteses. Cientes de que o
objeto de nossa pesquisa € a vida social, compreendemos que novas hip6teses podem ser
adquiridas (BECKER, 1993), pois na préatica refletimos sobre o que fazemos e, assim,
necessitaremos de outros autores e conceitos no decorrer do trabalho. No entanto, Bourdieu
situa-se entre os autores que realizaram analises de mecanismos de diferenciacdo e
estratificacdo das relagfes sociais. Uma das principais relevancias deste autor é investigar a
aquisicdo do capital simbdlico e a construcédo social do julgamento do gosto, mostrando como
eles servem como meio de distingdo de grupos sociais.

Bourdieu, em ‘A distincdo: critica social do julgamento’, em 2008, coloca em

comparagdo com a classe ‘pequeno-burguesa’ francesa num momento de ascenséo as classes
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populares e altas e como os diferentes modos de aquisicdo de praticas culturais sdo resultado
de gostos préprios das classes, em que as escolhas também séo elementos de diferenciacéo.

O gosto, assim, é produto dos condicionamentos associados a uma classe ou fragédo de
classe. As preferéncias dos individuos dependem de suas condi¢bes de existéncia e de
experiéncias pessoais, profissionais e de consumo ao longo da vida. Incidem, assim, sobre o
que lhes é familiar e tendem a gostar do que tém. Os gostos funcionam, entdo, como
marcadores privilegiados de classe, expressando a posi¢do do grupo no espaco social, sendo
um dos principios de aproximagcdo e afastamento das pessoas, sendo a base para que 0s grupos
sociais se reconhecam e se diferenciem.

A educacdo (familiar e escolar), juntamente com a origem social, predispdem o0s
gostos a funcionar como marcadores privilegiados de classe, refutando a concepcdo de que a
cultura reputada como legitima é um dom da natureza. Assim, a relagdo que une as préticas
culturais ao capital escolar e a origem social varia segundo as categorias de agentes e 0s

terrenos aos quais se aplicam .

O duplo sentido do termo “gosto” — que, habitualmente, serve para justificar a
ilusdo da geracdo espontdnea que tende a produzir esta disposicdo culta, ao
apresentar-se sob as aparéncias da disposi¢do inata — deve servir, desta vez, para
lembrar que o gosto, enquanto “faculdade de julgar valores estéticos de maneira
imediata e intuitiva” é indissociavel do gosto no sentido de capacidade para discernir
os sabores proprios dos alimentos que implica a preferéncia por alguns deles
(BOURDIEU, 2008, p.95)

Nos gostos alimentares € possivel identificar estas marcas. De acordo com Bourdieu
(2008) “o gosto ‘popular’ encontra sua mais elevada frequéncia nas classes populares e varia
em razdo inversa ao capital escolar” (p.21). As pessoas oriundas dessas classes tendem a
valorizar o consumo de produtos ‘necessarios’, designado como o gosto de necessidade, em
detrimento dos produtos considerados supérfluos, remetendo-se ao gosto de liberdade, o que

explicaria a manutencdo de um nivel de vida anterior frente a um aumento de renda.

Os sujeitos sociais distinguem-se pelas distin¢es que eles operam entre o belo e 0
feio, o distinto e o vulgar; por seu intermédio, exprime-se ou traduz-se a posicdo
desses sujeitos nas classificacGes objetivas. E, deste modo, a andlise estatistica
mostra, por exemplo, que oposicoes de estrutura semelhante as que se observam em
matéria de consumo cultural encontram-se, também, em matéria de consumo
alimentar: a antitese entre a quantidade e a qualidade, a grande comilanca e os
quitutes, a substdncia e a forma ou as formas, encobre a oposi¢do, associada a
distanciamentos desiguais a necessidade, entre 0 gosto de necessidade — que, por sua
vez, encaminha para os alimentos, a um s6 tempo, mais nutritivos e mais
econdmicos — e 0 gosto de liberdade — ou de luxo — que, por oposi¢do a comezaina
popular, tende a deslocar a énfase da matéria para a maneira (de apresentar, de
servir, de comer, etc.) por um expediente de estilizacdo que exige a forma e as
formas que operem uma denegacao da fungdo. (BOURDIEU, 2008, p.13)
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Os gostos de necessidade e de liberdade podem operar como estratégias distintivas que
resultam da relacdo entre bens e préaticas desigualmente distintivas, ou seja, o valor distintivo
é tanto maior a medida que o seu consumo pressupde competéncias raras nesse espaco capaz
de perceber diferencas sutis.

Observa-se que a pratica social ou 0 objeto consumido também variam de acordo com
0 nivel econdmico e a articulagdo de sentidos que podem assumir em diferentes momentos.
Enguanto os agentes das camadas mais populares realizam as necessidades béasicas de
sobrevivéncia, as classes mais altas, com condi¢Ges de satisfazer essas prioridades, possuem
necessidades — objetos de conforto que se tornam necessidade — que podem ser consideradas
luxo pelos primeiros.

Embora o aspecto econémico tenha papel importante, quando Bourdieu associa o
gosto a classe, ndo esta se limitando a divisdo econémica somente. Participam na formacao do
gosto: o capital econémico (renda, imodveis), o capital cultural (diplomas, titulos), o capital
social (relagbes das quais nos beneficiamos) e o capital simbolico (status, prestigio), que €
gerado no uso dos demais.

Tracando um paralelo com as obras de arte legitimas utilizadas pelo autor como
exemplo de melhor objeto a escolha dos consumidores que determinam melhor a classe por
suas caracteristicas globalmente distintivas, trazemos a gastronomia para 0 campo artistico.
Assim como a classe dos objetos de arte se define pelo fato de serem percebidos segundo uma
intencdo estética, ou seja, em sua forma e ndo em sua funcdo, as preparacbes culinarias
elaboradas por chefes da alta gastronomia prevalecem pela forma em relagéo a funcéo.

Um exemplo esta no caviar, que sdo as ovas de esturjao. Para um grupo de pessoas,
geralmente de uma classe mais abastada, é apreciado como uma iguaria, pagando-se algumas
centenas de reais por algumas gramas. A mesma iguaria ndo seria admirada por aqueles que
ndo aprenderam os signos do admiravel. Esta valorizagdo evidencia ndo somente a
necessidade do aporte de capital econdmico, mas também cultural, para se ter acesso a esse
prato. A partir deste olhar, a alimentacdo enquadra e limita grupos sociais dentro de uma
mesma sociedade. Assim, um unico alimento pode ser acolhido ou rejeitado por uma certa
classe, a depender do grupo social em que se esta inserido (POULAIN; PROENCA, 2003,
p.253).

A gastronomia ndo se limita apenas ao espagco fisico da cozinha, da matéria prima e da
comida. Os sentidos e a representacdo do ato de cozinhar sdo construidos de acordo com 0s
agentes sociais envolvidos nesse processo ao longo da historia. Por exemplo, o espago da

cozinha doméstica para fracfes da classe alta em S&o Paulo é o “espa¢o das empregadas”, um
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lugar da casa em que ndo se entra (PULICI, 2011). A cozinha cotidiana e a cozinha
profissional, assim, sdo analisadas de diferentes formas por académicos de diversas areas,
como historia, sociologia, gastronomia, sendo importante destacar a diferenca entre culinaria
e gastronomia. Para Demozzi (2011, p.4), “Enquanto a culinaria est4 reservada ao ambiente
domeéstico e ligada ao espago privado, a gastronomia abrange um conjunto de conhecimentos
praticos e tedricos voltados para o satisfazer do alimentar-se em todas as suas possibilidades,
considerando o aspecto profissional das atividades”. O campo gastrondmico segue uma légica
prépria, baseada em regramento e procedimento préprio que consubstancia uma maneira de se
alimentar (POULAIN, 2002).

Podemos afirmar que a cozinha espelha um microcosmo da sociedade e, na alta
gastronomia, uma maneira de identificar uma marcacdo de identidade ligada a uma rede de
significados. O ato de alimentar-se ndo é apenas uma necessidade basica de sobrevivéncia,
mas também uma importante marca de distingdo social dentro da estrutura social em que o
sujeito vive. Atraves da alimentacdo como manifestacdo de uma posi¢éo na hierarquia social
que se expressa tanto no consumo de alimentos mais raros, exclusivos, caros, quanto no
conhecimento que se possui sobre eles, o individuo tenta se diferenciar dos outros membros
de sua classe social demonstrando ocupar uma posicao de maior status para o seu meio.

A gastronomia é uma mercadoria simbdlica cultural. E, sob este aspecto, o gosto é a
apreciacao da cultura e a gastronomia é o conjunto de regras que educa o0 gosto. Neste campo,
0 gourmet corresponde aquele que manifesta seu gosto, mas que ndo abrange toda a
populacdo, e o gastrbnomo — que aqui neste trabalho podemos entender como o chefe de

cozinha — € o sujeito que dita as regras do campo.

Convém evitar a confusdo entre gosto e gastronomia. Se o0 gosto é o dom natural de
reconhecer e apreciar a perfeicdo; ao contrério, a gastronomia é o conjunto das
regras que presidem a cultura e a educacdo do gosto. A gastronomia esta para o
gosto como a gramatica e a literatura estdo para o senso literario. E eis formulado o
problema essencial: como o gourmet € um delicado connaisseur, serd que o
gastrénomo é um cuistre®? (BOURDIEU, 2008, p.66)

Sob uma perspectiva diferente, alguns chefes ocupam uma posi¢éo de dominadores no
campo — aqueles cujo nome € conhecido e reconhecido — propondo préaticas que fazem jus ao
ja perpetuado no campo e validadas por seus pares. Portanto, o reconhecimento vem da
legitimacao do préprio campo e isto o ratifica a inovar no espago ao qual pertence, mesmo

que diante de disputas simbolicas de posices e capital cultural.

° Atualmente, usado pejorativamente, significando pedante ou ridiculo; no francés antigo, esse termo designava o
“servical da cozinha encarregado de provar os alimentos” (hota do autor)
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A dominacdo ja ndo tem necessidade de ser exercida de maneira direta e pessoal
quando esta implicada na posse dos meios (capital econdmico e cultural) de se
apropriar dos mecanismos do campo de producdo cultural que tendem a assegurar
sua propria reproducdo, através de seu proprio funcionamento e independentemente
de toda intervengdo intencional dos agentes. (BOURDIEU, 2002, p.193)

Assume-se que a alta gastronomia atualmente dita 0 "bom gosto™ ou o0 gosto legitimo,
que os chefes, enquanto criadores, sdo capazes de constituir esteticamente objeto,
consagrando-o e que alguns poucos grupos sociais detém as competéncias exigidas para sua
apreciacdo e consumo. Contudo, se por um lado esse entendimento ajuda a desvelar
mecanismos de dominacgéo social, por outro, ele encerra limitag6es, na medida em que foca a
problematica no prestigio que o consumo de bens simbdlicos é capaz de atribuir aos sujeitos.
Se para o autor as formas pelas quais as mercadorias (em nosso caso 0s alimentos
provenientes da agricultura familiar) sdo usadas para comunicar e diferenciar socialmente as
praticas e estratégias de consumo, para outros é possivel ver os comportamentos dos sujeitos
para além da divisdo dessas praticas. Assim, sem abandonar a perspectiva da racionalidade
estética e simbdlica, buscamos outros olhares.

Inicialmente, tomamos o consumo como categoria analitica a partir da perspectiva de
Néstor Garcia Canclini (2010), antropologo contemporaneo, considerado um expoente
pesquisador em comunicacdo, cultura e sociologia da América Latina. Para ele o consumo é
uma das principais caracteristicas da cultura contemporanea e processos em constante
transformacdo. Em sua obra “Consumidores e cidaddos: conflitos multiculturais da
globalizacéo”, ele aproxima o consumo e a cidadania ao definir o consumo como o “conjunto
de processos socioculturais em que se realizam a apropriagdo e 0s usos dos produtos”
(CANCLINI, 2010, p. 60). Essa proposta, visa ampliar o ato de consumir julgado por
moralistas, ou seja, motivado por gostos e compras irrefletidas, bem como explorado pelas
pesquisas de mercado como atitudes individuais. O consumo como uma categoria analitica,
nesta perspectiva, nos ajuda a pensar sobre “como as maneiras de consumir alteram as
possibilidades e as formas de exercer cidadania” (CANCLINI, 2010, p. 29).

Ainda,

quando se reconhece que ao consumir também se pensa, se escolhe e reelabora o
sentido social, é preciso se analisar como esta &rea de apropriacdo de bens e signos
intervém em formas mais ativas de participagdo do que aquelas que habitualmente
recebem o roétulo de consumo. Em outros termos, devemos nos perguntar se ao
consumir ndo estamos fazendo algo que sustenta, nutre e, até certo ponto, constitui
uma nova maneira de ser cidaddo. (CANCLINI, 2010, p. 42).
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Este pensamento nos guiou para olhar de forma critica as praticas dos consumidores,
em nosso caso, dos chefes de cozinha, como meios possiveis para promover um sistema
alimentar sustentavel e cidadania.

A abordagem adotada por este autor distancia-se do exercicio de reflexdo feita
anteriormente sobre parte da obra de Pierre Bourdieu. Tomando as palavras de Canclini
(1990), precisamos reformular a concepcdo de Bourdieu, Uteis para entender o mercado de
bens simbolicos, para incluir representacdes independentes de suas condigcdes de classe. A
cidadania, na visdo do autor, une uma luta pela reforma do Estado com o sentimento de
pertencimento dos sujeitos a partir das suas praticas sociais e culturais. Neste ultimo aspecto,
é possivel se sentir diferente daqueles que possuem uma mesma lingua, por exemplo, ou que
possuem formas semelhantes de satisfacdo das necessidades. A partir deste entendimento, o
espaco do consumo “organiza grande parte da racionalidade econdmica, sociopolitica e
psicologica das sociedades” (CANCLINI, 2010, p. 14). Vincula, desta forma, consumo e

cidadania, alertando para a necessidade de

desconstruir as concepg¢des que julgam os comportamentos dos consumidores como
predominantemente irracionais e as que somente veem os cidaddos atuando em
fungdes da racionalidade dos principios ideoldgicos. Com efeito costuma-se
imaginar o consumo como lugar do suntuoso e do supérfluo, no qual os impulsos
primarios dos individuos poderiam alinhar-se com os estudos de mercado e taticas
publicitarias. Além disso, reduz-se a cidadania a uma questdo politica, e se acredita
que as pessoas votam e atuam em relagdo as questdes publicas somente em razdo de
suas convicgOes individuais e pela maneira como raciocinam nos confrontos de
ideias. (CANCLINI, 2010, p. 35).

Dessa maneira, 0 entendimento e a superacdo de uma perspectiva moralizante sobre o
consumo mostram-se relevantes. Entre as discussdes, a 0posicao entre necessidades basicas e
supérfluas é explorada por Barbosa e Campbell (2006). Nessa perspectiva, as primeiras
seriam consideradas legitimas do ponto de vista cultural, enquanto as necessidades supérfluas
exigiriam justificativas para reduzir a culpa ao satisfazé-las, ja que estdo ligadas ao excesso e
ao desejo. Além disso, apesar da enorme dificuldade de se definir universalmente o que
poderiam ser consideradas necessidades basicas e supérfluas, os autores chamam a atencdo
para o fato de que subjacente a essa oposicdo existe controle ao consumo alheio, em especial
das classes trabalhadoras, com alguns grupos sociais e politicos tendendo a definir o que se
pode e se deve consumir (BARBOSA; CAMPBELL, 2006). Para esses autores, essa
dimensdo de controle moral do consumo excluiu até recentemente, tanto pela academia como
pelo mercado, os “menos favorecidos”, ndo sendo discutidas as preferéncias por bens e

servicos, ressignificacdo e mediacdo social pelas classes populares.
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Os autores, no processo de contribuicdo para uma teoria sociocultural do consumo,
desconstroem, ainda, uma concepgdo de relacdo entre captura dos receptores pelos
dominadores no ambito da comunicacdo de massa. Segundo Canclini, ha relacbes entre
aqueles que emitem as mensagens e aqueles que as recebem, havendo interacbes de
colaboracdo entre eles para que a comunicacdo seja eficaz. Assim, 0 consumo deve ser
compreendido a partir da sua racionalidade econdmica, racionalidade sociopolitica interativa,
aspectos simbolicos e estéticos e racionalidade integrativa e comunicativa de uma sociedade.
Incluir a cidadania ao consumo significa um reposicionamento do mercado na sociedade, e
propor isso significa tentar recolocar o interesse publico.

A racionalidade econdmica, em que 0s grandes agentes econdémicos modelam o
consumo, se sobressai em estudos de diversas correntes. No entanto, no cotidiano, ha lutas
pela apropriacdo dos bens socialmente produzidos. “Consumir é participar de um cenario de
disputas por aquilo que a sociedade produz e pelos modos de uséa-lo” (CANCLINI, 2010, p.
54). H& uma interacdo sociopolitica entre consumidor e produtor, onde o primeiro identifica o
consumo como consequéncia de suas demandas e o segundo pela busca de lucro. Dessa
maneira, a opcdo pelo uso de determinados tipos de géneros, como aqueles produzidos
localmente ou considerados sustentaveis, por exemplo, pode ser compreendido como
manifestacdo de interesses e consideracdes sociopoliticas. Os aspectos simbolicos e estéticos
do consumo se aproximam dos estudos de Bourdieu, cuja Gtica considera 0 consumo como
distincéo social. Ainda assim, mesmo quando diferencia, h4& um compartilhamento integrador
das classes, com apropriacOes diferenciadas, através de produtos transculturais, como, por
exemplo, o funk. Os bens, para diferenciar as classes, precisam ter sentidos compartilhados,
logo, o exemplo do caviar dado anteriormente s6 serve como instrumento de diferenciagcdo
porque 0s membros de uma mesma sociedade, mesmo que de classes diferentes,
compreendem seu sentido.

Canclini, ao articular as compreensbes sobre o consumo acima mencionadas,
acrescenta que para 0s consumidores ascenderem a condi¢do de cidaddos faz-se necessario
reunir alguns requisitos, como a variada oferta de bens, informag¢6es multidirecioanaveis em
relacdo a qualidade desses bens e uma participacdo democratica nas decisdes em relagdo ao
consumo. Ao escolher o que consumir, o sentido social de participacao é reelaborado.

Ampliar a perspectiva de consumo é essencial para esta tese, pois observamos que,
através da experiéncia da cidadania, é possivel compreender algumas escolhas sobre o que
comer. E importante destacar que a producéo, a industrializacio e o consumo de alimentos

representam partes do ciclo produtivo da economia global, sendo uma das principais
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atividades econémicas de transformacgéo na economia mundial, com profundas implicacdes no
meio ambiente e na saude da populacao.

No bojo deste debate, recorremos a autores nacionais que discutem os sistemas
alimentares e posicionam o consumo alimentar como uma forma de materializar e tornar
publicos valores e preocupagfes, como as ambientais e sociais, 0 que Portilho (2005) chamou
de “ambientacdo e politizacdo do consumo”. Portilho, Castafieda e Castro (2011, p. 101)
entendem a alimentacdo como um ato politico ao compreender o consumo politico como

aquele em que

a percepgdo e o uso das praticas e escolhas de consumo como uma forma de
participacdo na esfera publica. Trata-se de uma tentativa de dar concretude a adeséo
a valores em prol de melhorias sociais e ambientais, materializando-os e tornando-
0s publicos. Neste contexto, as agles e escolhas mais triviais e cotidianas sdo
percebidas como podendo influenciar rumos globais, a0 mesmo tempo que se
tornam globalmente determinadas. Desta forma, a vida privada torna-se o lécus de
um novo tipo de acdo politica em que o aspecto politizador se constitui no fato de
que o microcosmo das condutas pessoais se inter-relaciona com o macrocosmo dos
problemas globais (2011, p. 101).

Atualmente, afirma-se que existe uma desconexdo entre o consumo e a producao de
alimentos que precisa ser analisada. A priorizacdo de um modelo de sistema agroalimentar
transnacional levou ao distanciamento entre quem produz e quem consome e trouxe
consequéncias para ambos. Com isso, movimentos que questionam um padrdo de consumo
dito globalizado emergem e trazem propostas de novas relacdes a partir da reaproximacéo das
partes, priorizando as cadeias curtas de abastecimento alimentar. O consumidor mudou, ele é
0 novo ator social participando ativamente do sistema de consumo, incluindo as esferas
publicas e acdes politicas e permitindo a construcdo de uma nova categoria, a do
“consumidor responsavel” (PORTILHO, 2005).

Dentro dessa arena politica de disputa por novas praticas e sentidos sociais, 0 consumo
alimentar agrega diferentes possibilidades de organizacdo e de modelos de negocios com
caracteristicas de pequena escala e uso preferencial da médo de obra familiar, sugere-se ainda
que este modelo propicia o fortalecimento dos lacos sociais a e a construcdo de confianca
entre produtores e consumidores. A agricultura familiar passa a ser vista como uma nova
estratégia de mercado e estes agricultores precisam adequar seus modelos de producdo com a
adocdo de préticas agricolas ecoldgicas e sustentaveis.

Numa escala mundial, as transformacgbes do sistema agroalimentar ndo apenas
desvinculam a relacdo de quem produz com quem consome, mas também por empobrecer

culturalmente os habitos alimentares (PAULA,2017). Por isso, o fortalecimento da agricultura
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familiar é tdo valioso. Trabalhos académicos ja vém apontando e incorporando a importancia
da agricultura familiar como uma alternativa de producdo, empregabilidade e de seguranga
alimentar (GAZZOLA, 2013; GUANZIROLI, 2014; SCARABELOT; SCHNEIDER,2012).
O fortalecimento de cadeias curtas de producdo e distribuicdo de alimentos a partir da
agricultura familiar esta diretamente ligado a construcdo de mercados justos com base na
mudanca dos consumidores, que optam por uma alimentacdo alternativa, estimulando a
producdo local. E passam a ganhar destaque quando sdo associadas a melhor qualidade de
vida e as mudangas de consumo.

Dentro da gastronomia as fronteiras do local com o global parecem estar mais diluidas
no que concerne a escolha dos ingredientes. Se antes a compra de ingredientes era
simplificada ao valor econémico a ser pago, hoje o consumo de produtos locais é valorizado,
entre diversas formas, a partir de chefes de cozinha que priorizam e fazem da producéo local
uma diferenciagcdo como forma de fixar a identidade de sua comida. O consumo de produtos
locais na gastronomia pode ser relacionado ao processo de contrapartida da sociedade em
resposta aos conglomerados empresariais, a reformulacdo dos padrbes de convivéncia urbana,
a reelaboracdo do sentido de “proprio” e, principalmente ao “senso de pertencimento e
identidade, organizado por lealdades locais” (PORTILHO, 2005, p.40). Ao mesmo tempo,
vem estreitando a cadeia de producdo uma vez que o resgate do prazer de cozinhar e de
comer, em determinados grupos sociais, promovem a busca por ingredientes de melhor
qualidade e a valorizagdo da origem da matéria-prima, bem como o uso de técnicas
gastrondmicas e, muitas vezes, saberes tradicionais culinarios (BARBOSA, 2004).

A aproximacéo entre chefes e produtores locais vem ganhando destaque no Brasil.
Sem pretensdo de estabelecer um marco inicial definitivo, é plausivel dizer que o0 movimento
de valorizacdo de produtos locais comeca a ter evidéncia, no Rio de Janeiro, com a chefe
Teresa Corsdo, membro da slow food, que, apds participar de um evento desta organizacéo,
comeca a se interessar pela cadeia produtiva da mandioca e ndo apenas pelo ingrediente
culindrio em si. A partir dai, funda em 2007 o Instituto Maniva, organizacdo ndo
governamental sem fins lucrativos com o objetivo de promover a melhoria da qualidade
alimentar das sociedades rural e urbana, agregando valor aos agricultores familiares
agroecoldgicos atraves da gastronomia e favorecendo a biodiversidade local (INSTITUTO
MANIVA, 2020).

Antes, ingredientes nacionais que pouco eram usados, desvalorizados, ganham hoje
destaque em alta gastronomia. Em 2007, o chefe Alex Atala foi o primeiro brasileiro que teve

seu restaurante inserido na lista dos cinquenta melhores restaurantes do mundo pela San
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Pellegrino World’s 50 Best Restaurants (THE WORLDS 50 BEST,2020). A partir desta
nomeagao, ele passou a ser legitimado como autoridade no campo da alta cozinha dos chefes
de prestigio mundiais e a ter destaque na midia nacional e internacional. Com um discurso em
defesa da cultura, ele usa ingredientes da Amazdnia como base de suas criacbes que sao
mescladas com técnicas francesas. No cardapio encontramos itens como espuma de Tucupi e

cavalinha defumada ao molho pesto de ora-pro-nobis.

Temos universos complexos e riquissimos para desvendar, como a Floresta
Amazonica e o Cerrado. Tenho certeza que ha nesses espagos espécies maravilhosas,
com altissimo valor gastrondmico, esperando para serem descobertas. H4 ainda os
mais diversos preparos e receitas praticados de norte a sul do pais que precisam ser
resgatados, catalogados e registrados. E ingredientes ja conhecidos como o coracgao
de flor de bananeira (cuja parte central pode ser comida), a castanha do pequi e a
cabaga jovem, chamada de caxi (ou cachi), que precisam ser encontradas suas
vocacgdes gastrondmicas. Nossa cozinha estd muito famosa- e folcldrica — feijoada
com caipirinha (que ndo deixa de ser uma bela mistura) (ATALA; DORIA, 2008,
p.488).

E preciso entender em que medida o uso desses ingredientes modificam a narrativa
gastrondmica e ressignificam a comida a partir da exclusividade. Este processo € carregado de
tensdes e disputas. Hoje, para se ter visibilidade midiatica, é preciso envolver fatores como o
regional, o singular, a autenticidade e a intimidade. Se por um lado essas tendéncias de
consumo na gastronomia ressignificam a comida a partir da exclusividade, por outro, podem
representar agdes politizadas na medida que extrapolam o ingrediente e procuram na cadeia

produtiva formas de minimizar a exploragdo econdémica de pequenos produtores.

3.1 O espago da pesquisa: cenario e sujeitos do estudo

Campo de pesquisa, assim, é aqui entendido por um modelo mental de leitura
tridimensional da realidade por parte do pesquisador: o espago concreto onde
acontece a aplicacdo das técnicas, o tempo necessario para tanto e as relagdes
sociais que ocorrem entre 0s sujeitos investigados que nele estdo. O campo de
pesquisa, portanto, deve ser entendido como um dado a mais para a investigacio
(FERNANDES, 2013)

A partir desta referéncia comecamos a descrever a selecdo do nosso espaco de
pesquisa pela formacao da gastronomia carioca.

A historia oferece nos dominios da alimentacdo uma contribuicdo fundamental para
entendermos como a cidade do Rio de Janeiro, cendrio em que estdo inseridos os sujeitos da
nossa pesquisa, tornou-se celeiro de invengdes gastrondmicas. Quando era capital do Império,

na segunda metade do século XIX, o Rio de Janeiro vivenciou importantes trocas com Europa
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e Estados Unidos, possibilitadas por um crescimento econdémico que fora acompanhando pela
implantacdo de linhas transatlanticas de navegacdo a vapor, juntamente com linhas
ferroviarias e maritimas que facilitaram a mobilidade com as demais provincias do pais (EL-
KAREH; BRUIT, 2004). Esta combinac¢ao ajudou a formar tragos fundamentais para a cultura

carioca.

E que, assim, se tenha constituido, por um lado, uma numerosa camada social de
alto poder aquisitivo, formada ndo s6 de comerciantes, banqueiros, industriais e
profissionais liberais nacionais e estrangeiros, mas tambhém de fazendeiros e todo o
pessoal ligado a burocracia do Estado, facilmente permeével aos valores europeus e
habitos e costumes importados; e, por outro, uma crescente populacéo livre e pobre,
de homens e mulheres, nacional e estrangeira, especialmente europeia, atraida pela
possibilidade de emprego no comércio e em residéncias, ou de realizar o sonho de
possuir um pequeno negocio ou atelié ( EL-KAREH; BRUIT, 2004, p.77).

Observa-se que foram os cozinheiros franceses que introduziram a sofisticacdo
culindria na alimentacdo de hoteéis, assim como de restaurantes e pensfes que eram abertos
por eles. Assim, a Buchada de boi'° era servida no Hotel de la Providence, situado em bairro
nobre na cidade de Niterdi frequentado pela classe rica da cidade do Rio de Janeiro, sob o
nome Gras-double a la mode de Caen (EL-KAREH; BRUIT, 2004). O sucesso destes
restaurantes estava ligado diretamente a populacao imigrante e tinha a ver com sua capacidade
de responder as diferentes demandas das varias camadas sociais da populacdo. Os cardapios
eram escritos na lingua francesa com o intuito de atrair uma freguesia mais requintada e atenta
aos prazeres gastrondmicos. A preocupacdo dos franceses em oferecer um ambiente
confortdvel e uma comida de qualidade se contrastava com outras nacionalidades que
referenciavam mais ao paladar.

Uma outra col6nia, a portuguesa, principalmente a ligada ao comércio no centro da
cidade, também influenciava os costumes e gostos. O aumento progressivo de botequins

vendendo petiscos e salgadinhos mostra o gosto do carioca por esse tipo de comida.

Desta forma, aos poucos, 0 Rio de Janeiro se tornava um mercado consumidor
variado e competitivo, com novos habitos de trabalho, onde comecgava a se impor
um novo tipo de mentalidade empresarial - a do patrdo desejoso de criar, com a
qualidade de seu produto, uma clientela fiel, ndo vacilando em remunerar um
profissional na razéo de sua habilidade -, e um novo tipo de consumidor, mais rico e
mais exigente, mas também mais ocupado, sem tempo para comer em casa, € que
ndo hesitava em pagar mais por um produto melhor. ( EL-KAREH; BRUIT, 2004,

p.?)

'® Buchada de boi ou dobradinha: Prato da culinaria portuguesa em que o estdmago do boi (bucho) é cozido com
defumados com grande variacdo de condimentos. No Brasil, adaptada pelos nordestinos com estomago de bode.
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O Rio de Janeiro antes de se tornar capital do pais ja se destacava como um espaco
para além do comercial e desempenhava papel de centro mercantil no espago urbano, em que
havia um fluxo cultural muito grande. Em um mesmo ambiente existiam duas cidades, uma
que recepcionou 0 europeu, seus costumes e valores e outra que manteve as tradigcdes desde
sua fundac&o — a dos indigenas — e assimilou as culturas vindas da Africa, mesmo que por um
bom tempo ficassem a margem do ambiente europeu (ALEIXO; BARTOLO, 2015).

A abertura carioca para essas novidades também podia ser notada na gastronomia e em
uma nova dimensdo culinaria, a combinagdo de diferentes culturas propiciara a criacdo de
técnicas e modos de producdo exclusivos da nova terra. Os estrangeiros que vinham ao Brasil
principalmente para fazer negécios experimentavam essas novas configuragdes gastronémicas
e gostavam (CASCUDO, 2011).

Nesse processo de intercdmbio cultural, na tentativa de manter a singularidade de cada
cultura, as influéncias iam se ampliando a partir da juncdo de diversos tracos essenciais de
cada um, resultando a naturalizacdo dessas culturas, pela troca de informacGes e até pela
improvisagdo. Assim, a culindria carioca passou a ser expressivamente uma caracteristica
mais do local do que a dependéncia de influéncias importadas, sendo sempre o produto da
convergéncia dessas culturas e ndao somente o resultado de um Unico pais determinante
(BARTHOLO, 2015).

Dentro da regido sudeste, o Rio de Janeiro é um dos espacos com formadores de
opini&o em relacéo ao objeto. A frente de suas cozinhas estio chefes com prestigio nacional e
internacional e premiados pela critica. O mercado de alta gastronomia foi um importante
critério para a selecdo dos chefes desta pesquisa devido as recentes premiacGes recebidas
pelos restaurantes cariocas. Os primeiros restaurantes brasileiros a ganhar destaque
mundialmente estdo em S&o Paulo, mas na lista deste ano da 50 Best, dos nove restaurantes
citados, o Rio de Janeiro tem quatro.

O primeiro destaque carioca foi no ano de 2012 com a chefe Roberta Sudbrack
entrando na lista dos melhores. Apo6s ser chefe de cozinha no governo do presidente da
Republica Fernando Henrique, escolneu o Rio de Janeiro para montar seu primeiro
restaurante. Ela ganhou atengdo da midia por usar ingredientes brasileiros e utilizar técnicas
modernas, como, por exemplo, o quiabo defumado com camardo e por repaginar alguns
pratos de cozinhas tipicas brasileiras, como o frango ensopado com angu. Em suas entrevistas,
fala da importancia do contato com o pequeno agricultor, o produtor artesanal, a quem ela
atribui a voz da cozinha brasileira. Em 2017, no evento Rock in Rio, teve queijos provindos

de agricultura familiar descartados pela vigilancia sanitaria por ndo estarem dentro dos
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padroes da legislacdo (GLOBO RURAL, 2017). Posteriormente, outros chefes e seus
restaurantes foram ganhando espago na midia pelo uso dos produtos da agricultura familiar ou
artesanais.

Se pelo lado da cidade, no recorte aqui feito, vemos luxo e distin¢do, do lado do
campo podemos destacar a agricultura familiar. Entre os mais diversos tépicos estdo os de
importancia para o Brasil e como esta pode servir de resposta para muitos dos problemas do
campo, como a desconcentracdo de terras, passando pela sua ocupacdo e geracdo de
empregos.

A agricultura familiar, que atualmente simboliza a geracdo de empregos no meio rural,
sempre esteve presente no Brasil, talvez como a principal forma de atividade econdmica de
muitas familias.

Baseando-nos nos dados oficiais do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE, 2019) para 2017, o estado do Rio de Janeiro, area em que se situam os restaurantes da
cidade do Rio de Janeiro abordados por esta pesquisa, € o segundo polo industrial do Brasil,
produz cerca de 71% do petroleo nacional, sendo também o maior produtor de gas natural do
pais. Além disso, sua producdo de pescado é significativa, assim como a olericultura,
horticultura e producéo de leite. E também o Estado mais urbanizado do pais, com 95% de
sua populacdo vivendo em cidades (sedes municipais e vilas/ sedes distritais). O nimero de
estabelecimentos agropecuarios no estado do Rio de Janeiro que receberam assisténcia técnica
de érgdos publicos teve uma acentuada queda em relacdo ao levantamento anterior feito no
ano de 2006. A pesquisa mostrou que a proporcdo de produtores que tiveram acesso a
orientacdo se reduziu a 103 mil estabelecimentos. O estado do Rio de Janeiro tem o total de
65.224 estabelecimentos agropecudrios, dos quais 43.786 sdo classificados como agricultura
familiar (67%), considerando a metodologia de classificacdo usada no censo 2017 (referente
ao Decreto 9.064 de 31/05/2017). Os estabelecimentos familiares cariocas sdo responsaveis
pela producdo da maior parte da producéo agricola do Estado. Produzem 68% do feijao, 75%
da mandioca, 67% do milho em gréo, 55% do arroz e 52% do café (IBGE, 2019).

3.2 Técnicas de Investigacao

Primeiramente, procuramos atualizar o contexto tedrico da questdo. Deste modo,
realizamos uma revisao de literatura integrativa com a finalidade de sintetizar os resultados
obtidos em trabalhos sobre o tema da pesquisa. Ela é chamada assim por fornecer informacoes

abrangentes sobre o assunto, fortalecendo, assim, a base de conhecimento que se estuda.
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Utilizamos para tal uma busca sistematica ao banco de dados dos Portais de Periddicos da
CAPES (CAPES, 2019) e PubMed (PUMED, 2019), no periodo entre 2000 e 2019,
utilizando-se dos descritores, em inglés e portugués, ‘abastecimento de alimentos’ OR
‘agricultura sustentavel’ agrupados a palavra ciéncias humanas. A busca manual de livros e
revistas por meio de referéncias consideradas classicas na literatura ou citadas nos artigos
encontrados também foi realizada como recurso para tentar superar os limites de uma revisdo
integrativa. Os resultados dessa etapa da pesquisa foram publicados na coletanea organizada
pela PUC PR como produto do V Coléquio DIAITA: Luso-Brasileiro de Historia e Culturas
da Alimentacdo, realizado no ano de 2018 na cidade de Curitiba, Parana, Brasil, com o titulo
“Um olhar das ciéncias humanas e sociais para agricultura familiar, gastronomia e seguranga
alimentar e nutricional no Brasil: revisdo integrativa de literatura”"".

Em um segundo momento, como uma fase exploratéria da investigacdo para
amadurecimento e preparagdo da entrada em campo propriamente dita, decidimos explorar as
narrativas sobre o tema em contetdos digitais. No entanto, o que inicialmente foi planejado
como um ensaio mostrou-se constituir uma proficua estratégia de investigacdo sobre a
producdo de sentidos compartilhados sobre o assunto na cultura contemporanea no contexto
de uma sociedade marcada pelas Tecnologias da Informacdo e Comunicacédo, principalmente
a internet. Além disso, mostrou-se uma opcao de caminho de investigacdo, uma vez que neste
momento da pesquisa fomos atravessadas pelo isolamento fisico decorrente da pandemia de
Covid-19 e precisamos adiar a entrada no trabalho de campo, propriamente dito. Desta
analise, resultou o manuscrito “Chefes usam produtos da agricultura familiar: narrativas
jornalisticas sobre o consumo de alimentos”, que se encontra em processo de publicacéo pela
Editora EDUFBA, na série Sabor Metrépole volume 14, coletanea Comensalidades e

subjetividades (titulo ainda provisorio) 2.

Entendemos, como Jesus Martin-Barbero (1987, p.?), que na “redefinicdo de cultura, a
pista estd na compreensdo da natureza comunicacional da cultura como um processo de

producéo de sentido e ndo apenas como circulagéo de informagoes”.

" PEREIRA, C. M. V.; CAMPOS, F. M. ; KRAEMER, F. B. . Um olhar das ciéncias humanas e sociais para
agricultura familiar, gastronomia e seguranca alimentar e nutricional no Brasil: revisdo integrativa de literatura.
In: Cilene da Silva Gomes Ribeiro; Maria Cecilia Barreto Amorim Pilla; Carmen Soares. (Org.). Mesas Luso-
Brasileiras: patrimonio alimentar, turismo sustentavel e satde. 1ed.Curitiba: PUCPRess, 2021, p. 320-339

12 PEREIRA, C. M. V.; CAMPOS, F. M.; KRAEMER, F. B. . Chefs usam produtos da agricultura familiar:
narrativas jornalisticas sobre o consumo de alimentos. Aceito para publicacdo na coletanea Série Sabor
Metrdpole 14.
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Para investigar a contribuicdo das publicacdes na rede digital foi necessaria uma
analise aprofundada de possibilidades disponiveis até a escolha do percurso a ser trilhado. Por
isso, a importancia de registrar os fatos ocorridos durante a investigacdo se da principalmente
pelo fato de as informacdes da web serem volateis.

Num primeiro momento, foi feita uma pesquisa no portal do Google, usando 0s
operadores booleanos “agricultura familiar” AND “gastronomia”. Ao utilizar o buscador
google, foram excluidos os cookies, histéricos de downloads e de buscas, usando 0 modo
andnimo do navegador.

Os critérios de inclusdo foram: paginas brasileiras, de acesso direto e gratuito (em
forma de assinatura ou cadastro), por contetudos que sejam informativos ou relacionados ao
tema. Foram excluidas as reportagens de cunho declaradamente comercial, reportagens sem
acesso gratuito e ndo foram incluidos boletins e revistas técnicas. Na pesquisa nos sites
jornalisticos, as reportagens selecionadas sdo relacionadas a producgdo e comercializacdo de
alimentos ndo necessariamente somente de agricultura familiar.

Nessa busca, a partir da identificagdo dos autores dos textos, reconheceram-se duas
naturezas de texto e conceitos-chave.

Um primeiro grupo de textos publicados por sites de negdcio e economia e pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento teve uma tendéncia a valorizar a
agricultura familiar como uma oportunidade empreendedora, tendo os restaurantes como um
bom local para escoar os produtos. Neste sentido, a legitimagdo passa por movimentos sociais
que buscam melhorar a organizacdo da producdo de orgénicos, a fim de obter certificacbes
que propiciem a ampliacdo desse mercado e, também, por exemplos de chefes de cozinha que
desenvolvem receitas com esses produtos.

O segundo grupo correspondeu aos conteddos de jornalismo independente e blogs de
projetos sociais, que mantiveram uma tendéncia a valorizar a producéo de alimentos regionais
com atributos de qualidade relacionados ao saudavel e sustentavel, em que se ressalta uma
posicdo critica as politicas governamentais com acfes destinadas ao aumento do uso de
agrotoxicos e incentivo fiscal ao agronegdcio. Observou-se um discurso que promove a
discussédo de um modo de produgdo mais justo e equilibrado ecologicamente, legitimado pelo
saber cientifico e por atores sociais da agroecologia.

A partir desses resultados, consideramos importante delinear um caminho que
contemplasse os principais jornais brasileiros e o jornalismo independente para analisar como

as narrativas dos meios digitais sobre o0 assunto estdo disponiveis na midia. Assim, 0 percurso
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esta descrito na secdo “Jornalismo digital: Selecdo do corpus e codigos para interpretacdao”, do
capitulo cinco da tese.

No terceiro momento, iniciamos o trabalho de campo, propriamente dito, e, para tal,
nos apropriamos das técnicas de observacdo e entrevistas. Para Almeida e Pinto (2003), o
trabalho de campo procura, no conjunto da informacdo sobre o presente e 0 passado,
contextualizar as relagGes sociais que ali se observam.

A observacdo, como técnica de coleta de dados na pesquisa qualitativa, € discutida por
diversos autores, entre eles esta Becker (1993). Para ele, o pesquisador ao vivenciar o grupo
observa a vida das pessoas e seu comportamento cotidiano para coletar as informacdes,
passando a ter um contato mais direto com a realidade. A observagdo participante se da pela
interatividade entre o pesquisador, os sujeitos observados e o contexto no qual eles vivem. A
pesquisa qualitativa proporciona ao pesquisador a possibilidade de vivenciar comportamentos,
discursos, acontecimentos e trocar experiéncias primordialmente através dos sentidos
humanos: olhar, falar e sentir em um exercicio de lidar com o outro (FERNANDES, 2011,
p.512). A vivéncia também ¢é importante para que narrativas que poderiam passar

despercebidas, ou se mostrarem irrelevantes, ndo se percam.

O olhar do pesquisador seleciona elementos no campo; o registro do material serd
produto, ao mesmo tempo, do que ele é capaz de ver e do que se mostra a ele no
campo. Ha reacdes postas no campo e captadas por ele que sdo uma forma de esse
campo se mostrar (CARVALHO,2013, p.48)

Algumas situacdes na observacdo de campo podem acontecer subitamente, sem o
menor controle do pesquisador (investigador). So possibilidades de observacdes inesperadas,
ndo programaveis, mas singularmente significativas. Estar em campo € estar diante de uma
realidade social complexa, permanentemente a mao e a vista em toda a sua espessura €
diversidade. Diante disso, o investigador é obrigado a reagir em plena situacdo de observacéo,
escolhendo dimensdes de analises e indicadores, estabelecendo relacGes entre fendmenos,
realinhando focos de interesse e categorias classificatorias. Para isso, é relevante que o
investigador carregue consigo uma importante bagagem teorica e metodoldgica (ALMEIDA e
PINTO, 2003). Ademais, na pesquisa qualitativa, o fendbmeno é mais bem compreendido no
contexto em que ocorre e do qual é parte, assim, a coleta de dados acontece. O pesquisador €
0 instrumento principal para a coleta de dados.

Para a realizacdo de uma boa observacdo, Fernandes (2011) aponta alguns passos a
serem percorridos: a) um roteiro de campo com diretrizes e questdes a se observar durante o

trabalho de campo; b) um diario de campo para que as percep¢des do cotidiano sejam
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anotadas; ¢) um informante-chave que possa ser um caminho facilitador e d) um gravador
para contribuir com a memdria e com o diario de campo.

Considerando Fernandes (2011), construimos um roteiro contendo alguns pontos para
explorar durante a observacdo (APENDICE A). A principio, iriamos acompanhar o
recebimento das mercadorias e pré-preparo do servico dos restaurantes. Escolhemos este
momento por acreditar que a entrega dos produtos provenientes da agricultura familiar seja
feita neste periodo e para conhecer os fornecedores. Ao acompanhar o servico, observando e
vivenciando a rotina cremos enriquecer a pesquisa.

Associadas a observacdo, as entrevistas foram realizadas. Elas trazem a possibilidade
de coleta de sentidos que vdo além do que é possivel quantificar, possibilitando a
interpretacao e reconstrucdo desses dados colhidos pelo pesquisador a partir de conversas com
pessoas consideradas primordiais no processo de investigagdo. Para isso, segue-se um
conjunto de tdpicos e interpretacfes que cria 0s dados da pesquisa. Optamos por um roteiro
semiestruturado, mesclando informacGes formais sobre os entrevistados com perguntas
abertas. Construimos dois roteiros (APENDICE B): um para ser usado com os chefes de
cozinha e outro com os agricultores. Ambos foram estruturados em trés partes. A primeira
parte, estruturada para fazer a identificacdo do entrevistado. A segunda, porque nos
interessava conhecer a trajetéria profissional. A terceira parte, para os produtores, o foco foi a
interacdo com os restaurantes e com os chefes, visando a compreensao do processo de escolha
dos ingredientes e interacdo com os agricultores.

As entrevistas foram  realizadas de maneira presencial ou através de uma plataforma
de comunicacdo, de acordo com a conveniéncia dos(as) entrevistados(as). Ao total foram
realizadas oito entrevistas com os chefes e trés com os agricultores. Deram-se no periodo de
outubro de 2021 até julho de 2022. O tempo despendido em cada uma delas e 0 namero
variaram de acordo com cada caso. Elas duraram entre 20 e 90 minutos, dependendo da
disponibilidade do(a) entrevistado(a).

A selecdo dos informantes foi intencional e realizada levando em consideracéo
critérios como a trajetoria dos chefes e 0 uso dos produtos provindos da Agricultura Familiar
(AF) por eles em seus restaurantes.

A principio, tentamos contato com chefes indicados por pesquisadores da area. Com a
limitacdo causada pela pandemia de Coronavirus (COVID-19), partimos para a busca em
redes sociais e jornais locais. Através da rede social do chefe, enviamos uma mensagem
padrdo com a descri¢do do projeto de tese e a aprovacdo do comité de ética, seguindo com o

convite para participar da pesquisa e a solicitacdo do e-mail do informante. Dos chefes
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contactados, alguns responderam de imediato, outros ndo responderam e um terceiro grupo
respondeu através de assessoria de impressa, a principio positivamente, mas nunca
conseguimos agendar um encontro com esse Ultimo grupo. Os restaurantes e chefes
identificados séo apresentados no quadro 2, pagina 96.

Para entrevistar os agricultores, como alternativa pela impossibilidade da observacédo
no momento da recepcdo de mercadorias, contamos com a indicacdo dos chefes de cozinha
para nos passar os seus fornecedores. O contato com estes foi ainda mais dificil, pois eles ndo
respondiam as mensagens e ligagdes, e poucos participam de redes sociais. Posteriormente,
nas entrevistas, vimos que a jornada ardua de trabalho e a responsabilidade tanto pela
producdo quanto pela comercializacdo dos géneros pode sobrecarregar os agricultores,
dificultando retorno as tentativas de contato. Assim, tomamos a decisdo de frequentar uma
feira livre citada por dois dos chefes para fazermos uma observagéo direta.

O trabalho de observacdo na feira nos permitiu identificar alguns dos atores
envolvidos nos circuitos curtos. La estdo presentes tanto os que produzem quanto os que

comercializam.

3.3 Analise de dados

Os dados originados da pesquisa foram analisados, baseados no referencial
apresentado por John W. Creswell (2014). Assim, o processo de analise envolveu a
organizagdo dos dados, a realizagcdo de uma leitura preliminar dos dados, a codificacdo e
organizacdo dos temas e a representacdo e formulacdo de uma interpretacdo deles. O autor
sistematiza esses passos em uma espiral de atividades (figura 1) relacionadas a analise e

representacdo dos dados.
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Figura 1 — A espiral da analise de dados
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Fonte: Creswell, 2014, p.149.

Iniciamos o processo preparando e organizando os dados. Trabalhamos com textos
escritos que podem ser produzidos em pesquisa, a partir das transcricdes de entrevistas e de
observacOes e, também a partir de textos previamente existentes como os textos de jornais. No
caso de entrevistas, elas foram transcritas e sua reunido consistiu no corpus da pesquisa a ser
analisada.

Para a organizacdo dos dados de ambas as fontes usamos inicialmente uma planilha de
Excel enquanto realizavamos leituras flutuantes. Essa leitura promoveu um primeiro contato
com o texto a ser analisado, permitindo absorver impressdes e orientacfes textuais, para
posteriormente de fato haver uma imersé@o maior na leitura e iniciar o processo de codificacao
e categorizacdo. Fomos guiadas pelas questdes de pesquisa previamente definidas: Quais as
narrativas construidas? Qual o contexto em que ocorrem? Quem sdo 0s agentes? Como 0s
agentes se posicionam? Quais os efeitos da escolha pelo uso de ingredientes oriundos da
agricultura familiar no carddpio dos restaurantes? Quais os efeitos para os agricultores
familiares? Quais sdo as razbes pelas quais se dao essas interagbes? E como elas se
desenvolvem?

Na segunda etapa, a exploragcdo do material, os dados foram reduzidos em temas por
meio de um processo de criacdo e condensacdo dos codigos, reduzindo os dados a segmentos
significativos e atribuindo-lhes nome, combinando os codigos em categorias mais amplas. As
categorias foram elaboradas a partir das codificacfes e das analises em torno das entrevistas e
leitura das reportagens, amparados por Creswell (2014). No entanto, as referéncias
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correspondentes as abordagens conceituais socioldgicas em torno do consumo e distin¢do
previamente estudados foram fundamentais para a sua criagao.

Estipuladas as categorias sinteses, passamos a construcdo da definicdo de cada
categoria. Esta definicdo obedeceu ao conceito definido no referencial tedrico e foi criada a
partir da teoria. No entanto, durante o processo, categorias foram definidas ap6s a coleta de
dados. No que se refere & interpretacéo, a partir das inferéncias, tornou-se possivel discutir 0s
resultados da pesquisa numa perspectiva mais ampla. Com esse procedimento, procuramos
atribuir um grau de significacdo e entendimento mais amplos aos conteddos analisados.
Assim, a partir dos resultados brutos, validamos os dados. Buscamos nessa interpretacéo ir
além do contetdo descrito, procurando o sentido que se encontra por tras. Todo esse processo
foi feito por mim, a pesquisadora principal, e pelas orientadoras desta tese.

Cabe assinalar que essa etapa da pesquisa foi feita de forma manual para os textos
provenientes das matérias de jornais analisadas e com auxilio do software NVivo™ para os
textos provenientes das entrevistas, uma vez que foi possivel adquirir o programa neste

momento da pesquisa.

3.4 Procedimentos éticos da pesquisa

Em relacdo aos procedimentos éticos, a pesquisa esta contemplada no projeto
Alimentagdo e agricultura familiar: concepc¢fes, construcfes e conexdes envolvendo
producdo e consumo de alimentos e foi aprovada pelo comité de ética do Hospital
Universitario Pedro Ernesto, identificado pelo CAAE: 25687219.5.0000.5259. Os sujeitos da
pesquisa podem ser de ambos 0s sexos, devem ter mais de 18 anos e assinar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice B).

3.5 Como organizamos os resultados
Os resultados desta tese sdo apresentados em trés manuscritos, que compdem oS

capitulos 4, 5 e 6. Estes estdo alinhados com o fio condutor do trabalho: distin¢do e consumo.

Eles se entrecruzam e se complementam para responder aos objetivos da tese.

“ NVivo é um software que suporta métodos qualitativos e variados de pesquisa. Ele é projetado para

ajudar a organizar, analisar e encontrar informacgdes em dados ndo estruturados ou qualitativos como:

entrevistas, respostas  abertas de pesquisa, artigos, midia social e contetdo  web”.
<http://www.qgsrinternational.com/product> e <http://www.qsrinternational.com/nvivo-portuguese>.
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4 UM OLHAR DAS CIENCIAS HUMANAS E SOCIAIS PARA AGRICULTURA
FAMILIAR, GASTRONOMIA E SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL NO
BRASIL: REVISAO INTEGRATIVA DE LITERATURA **

A alimentacdo € um fenémeno cultural e socialmente construido, tendo sido
estabelecido como um direito humano essencial que estd submetido a influéncias dos
determinantes sociais, do acesso, do ambiente e do sistema alimentar. Além disso, a
alimentacéo é o principal fator que impulsiona atividades produtivas como a agricultura e a
pecudria, que transformam os ecossistemas. Aproximar as disciplinas cientificas das Ciéncias
Sociais, da Saude e da Ciéncia dos Alimentos é uma forma de compartilhar conhecimento e
de buscar entender a complexidade das relacBes entre producdo de alimentos, contexto
socioecondmico e cultura.

No campo da Seguranca Alimentar e Nutricional no Brasil, nos ultimos anos, observa-
se 0 aumento dos debates sobre fluxos e processos locais de producdo, comercializacdo e
consumo dos alimentos — as cadeias agroalimentares. Essas, fazem parte do sistema alimentar,
aqui entendido como o conjunto de elementos (ambiente, pessoas, iNnsumos, pProcessos,
infraestruturas, instituicbes etc.) e atividades relacionadas a producdo, processamento,
distribuigdo, preparacdo e consumo de alimentos, bem como o resultado dessas atividades,
incluindo aqueles socioecondmicos e ambientais (HLPE, 2014).

Acompanhamos, no final do século XX e inicio do século XXI a formacdo e o
desenvolvimento de um sistema alimentar que se internacionalizou, atingindo dimensfes
globais, com forte distanciamento entre as bases de suprimento e as comunidades, com
sentido mercantil da relacdo producdo e consumo mais sélido. Este sistema tornou-se mais
complexo e seus agentes passaram a investir capitais na aquisicdo de ativos fisicos no meio
rural, logistica, processamento e distribuigdo. Atualmente, sofre influéncias dos grandes
mercados, sob controle de corporacfes transnacionais e a integracdo do comércio de

commodities alimentares no circuito financeiro. Corporacdes estas que detém poder suficiente

" Texto publicado editora da PUC PR e apresentado no V Coléquio DIAITA: Luso-Brasileiro de Histdria e
Culturas da Alimentacdo, 2018, na cidade de Curitiba, Parana, Brasil. Como citar: PEREIRA, C. M. V.;
CAMPOS, F. M.; KRAEMER, F. B. Um olhar das ciéncias humanas e sociais para agricultura familiar,
gastronomia e seguranca alimentar e nutricional no Brasil: revisdo integrativa de literatura In: RIBEIRO, C.S.G;
PILLA, M.C.; SOARES, C. (Org) Mesas Luso-Brasileiras: patrimdnio alimentar, turismo sustentével e saude.
Curitiba: PUCPRess, 2021, p. 320-339.
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para influenciar e até limitar a capacidade de Estados nacionais de formular politicas
agroalimentares soberanas, podendo ter intensa influéncia sobre a iniquidade, a intensificagio
da fome e a violacdo dos direitos humanos. Ao mesmo tempo, vimos a resiliéncia de espacos
socioecondmicos e culturais locais, alteracbes no padrdo de consumo e formulagdo de
politicas cobrindo diferentes aspectos da sociedade e da economia (PAULA, 2017).

Os movimentos de deslocamento evidenciam de um lado, uma supremacia do sistema
agroalimentar global com fortes repercussdes ao direito humano a alimentacdo e, de outro,
movimentos que propdem o investimento em cadeias curtas de abastecimento alimentar,
culminando na construcdo de um modelo de desenvolvimento mais sustentavel. Estes podem
ser entendidos como uma cadeia de valor para construir diferentes formas de relagéo entre
producdo e consumo e tem como principio o resgate da procedéncia e da identidade dos
produtos, baseado ndo apenas em critérios de preco, mas também em valores sociais e
significados simbdlicos. Implicam reducdo ou eliminacdo dos atravessadores, encurtando o
itinerario e o percurso de um alimento dentro do sistema (SCHNEIDER, 2003). Dentro desta
cadeia alternativa, a trajetoria em torno da agricultura familiar e de seu modelo econémico,
social e produtivo para a sociedade tem sido objeto de discussoes.

Um exemplo desta movimentacao esta na area da gastronomia que tem destacado o
uso de produtos considerados regionais, de producéo local e pouco conhecidos fora do seu
lugar de origem. Essa regionalizagdo dos sabores e valorizagdo de produtos considerados
locais tem sido considerada por alguns grupos como uma maneira de fortalecer o comércio
local e promover a reaproximacao entre producao e consumo.

Na gastronomia contemporanea, entre os chefes de prestigio internacional, cresce a
utilizagdo de matérias-primas produzidas localmente e diversas iniciativas internacionais
como o0 movimento Farm to table, propdem a valorizacdo de alimentos produzidos proximos
ao restaurante, eliminando o atravessador, oportunizando a comercializagdo com pregos mais
justos e a obtencdo de alimentos mais frescos. No Brasil, se espelham nesse movimento, por
exemplo, o Instituto Maniva que reune chefes da cidade do Rio de Janeiro envolvidos com a
agroecologia e eventos como o Junta Local. A contribuicdo dessas iniciativas vem sendo
reconhecida como uma inovagdo social na medida que propicia novas possibilidades aos
agricultores familiares e contribui para processos de desenvolvimento local.

Diante deste contexto, a pergunta que norteou este trabalho foi “Quais as abordagens e
enfoques das pesquisas académicas brasileiras sobre a produgéo de alimentos por agricultores
familiares e a seguranca alimentar e nutricional a partir de uma perspectiva das ciéncias

humanas e sociais?”” Num segundo momento “Como o0s estudos abordam as relacfes destes
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agricultores com os restaurantes comerciais?” O presente texto visa analisar a producao
académica com enfoque te6rico metodoldgico proprio das ciéncias humanas e sociais sobre a
relacdo producgéo/abastecimento de alimentos e seguranca alimentar e nutricional no Brasil.

A ferramenta de escolha para o levantamento dos dados foi a revisdo integrativa de
literatura, uma vez que essa técnica de pesquisa tem, entre seus propositos, a organizacao de
teorias e evidéncias e a compreensdo do movimento académico na area da pesquisa (SOUZA
et al., 2010). A busca compreendeu o periodo entre os anos de 2000 e 2018, sabido que a
tematica ganha robustez no meio cientifico brasileiro a partir dos anos 2000 face as incertezas
das mudangas no sistema alimentar a datar da década de 1970, com formacdo de modelos
dominantes de producdo e comercializacdo de alimentos, bem como uma conjuntura politico-
social que possibilitou a difusdo do conceito de seguranga alimentar e nutricional enquanto
objeto de acdes e politicas publicas.

As bases de dados utilizadas foram: 1) Portais de Periddicos da CAPES, biblioteca
virtual que disponibiliza a instituicbes de ensino e pesquisa no Brasil acesso irrestrito a
pesquisas cientificas de todos os campos de saberes; 2) PubMed, portal de busca de livre
acesso a publicacdes de periddicos biomédicos na National Library of Medicine, EUA. As
palavras-chave, em inglés e portugués, selecionadas entre os descritores em ciéncias da satde
(DecS) foram: abastecimento de alimentos OR agricultura sustentavel e foram agrupadas a
palavra ciéncias humanas.

O refinamento ocorreu pela leitura dos titulos e dos resumos e posteriormente a leitura
na integra dos estudos, sendo analisadas e selecionadas as publicacbes com afinidade ao
objeto deste estudo, excluindo as pesquisas relacionadas a agronomia e a nutri¢do clinica ou
aqueles que ndo utilizavam em seus métodos ou analises a perspectiva das ciéncias humanas e
sociais, assim como os estudos de revisdo de bibliografia e editoriais. Para a analise, realizou-
se a categorizacdo das principais consideracdes nas publicacdes selecionadas, vislumbrando

suas convergéncias ou divergéncias.

4.1 A producéao de alimentos por agricultores familiares e a seguranca alimentar e
nutricional: um olhar a partir das ciéncias humanas e sociais

A pesquisa inicial nas bases eletrénicas localizou 90 estudos. A partir dos critérios de
inclusdo e exclusdo obteve-se um nimero de 14 artigos originais de cunho nacional,
publicados em portugués ou inglés, nas bases Periddicos Capes (n = 9) e PubMed (n=5). A
partir da identificacdo do nucleo de compreensdo dos textos foram identificadas duas

categorias: 1) agricultura familiar (AF) - delimitacdo conceitual, estrutura e caracteristicas; 2)



politicas publicas — tratam de estudos sobre desenvolvimento rural e da seguranca alimentar e

nutricional.

O quadro 1 apresenta a descricdo das publicagdes selecionadas de acordo com

periodico, ano de publicacdo e principais contribuigdes.

Quadro 1 - Descricdo das publicacBes selecionadas de acordo com periddico e ano de publicagédo -

pesquisa integrativa, 2001 a 2018 (continua)

Agricultura Familiar

Ite Titulo do Artigo Informacéo do Principais contribuicbes

m Periddico

1 | Teoriasocial, Revista Brasileira Possibilidades analiticas para a pluriatividade na
agricultura de Ciéncias Sociais, | agricultura familiar, apresentadas pela teoria
familiar e v. 18, n. 51, 2003 social contemporénea, como aportes tedricos para
pluriatividade 0 estudo da agricultura familiar.

2 | Pluriatividade e Cadernos de Conceituacao da pluriatividade e seu papel na
desenvolvimento rural no | Ciéncia & reproducdo econdmica e social dos agricultores
sul do Brasil Tecnologia, v. 20, familiares, a partir da analise de dados especificos

n. 1, 2003. da Regido Sul do Brasil.

3 | Os atores da construcdo Revista Economia e | Apresentacdo do processo de construcdo da
da categoria agricultura Sociologia Rural, v. | categoria agricultura familiar no Brasil
familiar no Brasil 52, Supl. 1, 2014 contemporaneo, identificando trés

atores/instancias envolvidos: academia, agéncias
estatais/politicas publicas e sindicalismo rural.

4 | Existe na agricultura Revista de Argumenta contra a polarizagdo que se
brasileira um setor que Economia e estabeleceu em defesa, por um lado do
corresponde ao "Family | Sociologia Rural, v | agronegdcio, e por outro, do campesinato. A
farming" americano? 52, Supl. 1, 2014. agricultura familiar ndo é uma categoria

homogénea, sendo possivel identificar um grupo
de agricultores familiares altamente produtivos
que corresponderia ao family farming americano.

5 | Dualismo no campo e Revista Economia e | Ha uma precariedade na agricultura familiar
desigualdades internas na | Sociologia Rural, v. | brasileira, que é negligenciada pela forma como os
agricultura familiar 56, n. 1, 2018. dados censitarios sdo analisados e a politica de
Brasileira crédito rural tem contribuido para manter e até

aumentar o abismo produtivo que predomina no
campo. A dicotomia familiar versus patronal tem
encoberto a heterogeneidade e desigualdade
(produtiva) existente.

Politica Publica

1 | Qual "fortalecimento” da | Revista Economia e | O Pronaf tem lo6gica dupla. De um lado, financia
agricultura familiar? uma | Sociologia Rural, v. | as atividades de producao habituais dos
analise do Pronaf crédito | 51, n1, p. 45-68, agricultores. De outro, ha um processo de
de custeio e investimento | 2013. diversificacdo econdmica das atividades
no Rio Grande do Sul produtivas, das pequenas cria¢fes, cultivos e de

alimentos béasicos ao consumo das familias.

2 | Trés geracdes de | Revista Economia e | Emergéncia, em periodos e contextos distintos, de

politicas publicas para a
agricultura  familiar e

Sociologia Rural. v.
52, Supl. 1, S125-

trés referenciais de politica publica para AF: o
primeiro pautado pelo fortalecimento do viés




formas de interacdo entre
sociedade e estado no
Brasil

S146, 2014.

agricola e agrario da categoria social; 0 segundo
focado em politicas sociais e assistenciais e 0
terceiro, pela construcdo de mercados orientados
pela seguranca alimentar e pela sustentabilidade
ambiental. Destaca-se também uma a¢do mais
propositiva da sociedade civil.

Perspectivas de

Interface, v. 18, n.

A comunidade significa a terra como fonte de

seguranca alimentar e [ 50, p. 521-532, | sobrevivéncia e desenvolvimento local.

nutricional no Quilombo | 2014. Desconhecem o PAA, mas concebem o PNAE

de Tijuagu, Brasil: a como fonte de geracéo de renda.

producdo da agricultura

familiar para a

alimentacéo escolar

Reflex8es de agricultores | Revista de | Na dinamica de abastecimentos dos produtos da
familiares sobre a | Economia e | agricultura familiar para a alimentacdo escolar os
dindmica de | Sociologia Rural, v. | agricultores  percebem que as principais
fornecimento de seus | 23, n.4, p. 1329- | dificuldades sdo o pagamento, o transporte e a
produtos para a | 1341, 2014. estrutura fisica. A geracdo de emprego é percebida

alimentacdo escolar: o
caso de Araripe, Ceara

como principal beneficio.

Nutrition-sensitive
agriculture  and  the
promotion of food and
nutrition sovereignty and
security in Brazil.

Ciéncia & Saude
Coletiva, v. 29, n.8.,
p. 2303-2312, 2015.

A experiéncia brasileira sugere o potencial de
adotar a abordagem conceitual sobre SAN, para
promover uma agricultura sensivel a nutricéo.

How to engage across
sectors: lessons from
agriculture and nutrition
in the Brazilian School
Feeding Program.

Revista de Saude
Publica, v. 50, n.47,
2016.

A analise sobre processos de politicas mostra
como uma convergéncia de fatores permitiu a
ligacdo entre a agricultura familiar e a alimentagéo
escolar no Brasil e destaca cinco pontos para
promover a intersetorialidade.

Antecedentes e
elementos da vinculacéo
do programa de

alimentacdo escolar do
Brasil com a agricultura
familiar

v. 33, n.12, 2017.

Cad. Saude Publica,

Resgaste historico do processo de construcdo do
instrumento legal que vincula a AF ao PNAE com
identificacio de  componentes,  processos
envolvidos e mudancas esperadas.

O estado e as politicas

Mediagoes, v. 23.

Politicas publicas conformam mecanismos de

publicas que tornaram a | n.2, p. 366-391, disputa no campo do poder. A producdo de formas
agricultura familiar uma | 2018. simbolicas, pela institucionalizagdo da categoria
agente importante do AF, permitiu a formacdo de uma rede de politicas
desenvolvimento direcionadas.
Outros

Alimentacao, sistema | Cuad. Desarro. O arcabouco teérico disponivel trata da producéo
agroalimentar e  os | Rural, v. 12, n.75, e do consumo de forma desarticulada. As cadeias
consumidores: novas | 2015. curtas de  abastecimento  evidenciam a
conexdes para 0 convergéncia entre produtores e consumidores,

desenvolvimento rural

sendo usadas como exemplo da necessidade de
articulacéo entre Sociologia Rural e Sociologia da
Alimentacao, a fim de ultrapassar as andlises
dicotdmicas da produgdo e do consumo.

Fonte: publicagGes autor, 2021.
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4.1.1 Agricultura familiar

Cinco dos 14 estudos selecionados tém como foco a discussao do que se entende como
agricultura familiar no Brasil, tratando da construcdo e legitimacdo do termo, do
reconhecimento da complexidade dessa categoria, que ndo se apresenta tdo homogénea
quanto se presume e da discussdo das transformacdes nas formas de organizacdo do trabalho
familiar no meio rural, com apresentacao da relacéo entre agricultura familiar e pluriatividade.

A construcdo histérica da categoria agricultura familiar no Brasil é tema central do
artigo de Picolotto (2014). O autor argumenta que trés elementos se combinaram no processo
de emergéncia e consolidacdo dessa categoria: i. mudancas no debate académico sobre a
ruralidade, que embasaram a reflexdo tedrica sobre a importancia da agricultura familiar no
pais, conferindo-lhe um lugar tedrico; ii. politicas publicas e normas legais que
institucionalizaram e deram legitimidade a essa categoria; iii. identificacdo e uso dessa
categoria pelos movimentos sociais do campo, pressionando pelo seu reconhecimento politico
e social. Embora esse ndo seja o tema central do trabalho de Schneider (2003), o autor
também identifica a participacdo desses mesmos trés atores na emergéncia da expressao
agricultura familiar no Brasil.

A legislagéo que ficou conhecida como Lei da Agricultura Familiar, define que
agricultor(a) familiar € o individuo que pratica atividades no meio rural, detém &rea de até
quatro mddulos fiscais, utiliza predominantemente méo-de-obra da propria familia nas
atividades econdbmicas do seu estabelecimento ou empreendimento, cumpre requisitos como
corresponder a um modelo de organizacdo centrada na “empresa familiar”, inclusive sua
lideranga e a renda € majoritariamente oriunda de atividades em seu proprio estabelecimento
(BRASIL, 2006). Para além dessa definicdo em termos legais, ao estudar a construcdo teorica
da nocdo de agricultura familiar, Picolotto (2014) apresenta as diferentes propostas
conceituais que a embasam, desde aquelas que tomam o agricultor familiar como um novo
ator social, produto da acdo do Estado, até aquelas que o tem como portador tanto de
elementos de continuidade quanto de ruptura com seu passado camponés.

Os textos de Guanziroli, Di Sabbato (2014) e Aquino, Gazola, Schneider (2018),
embora tenham enfoques e metodologias diferentes, apontam para a heterogeneidade do que
se concebe como agricultura familiar no Brasil e criticam a excessiva polarizacdo “agricultura
familiar/campesinato versus agricultura patronal/agronegocio’ e suas consequéncias tanto

para a abordagem cientifica quanto para as politicas publicas.
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Para contestar tanto a tese de que a agricultura familiar é responsavel pela maior parte
dos alimentos consumidos pelos brasileiros, quanto a proposicédo de que a agricultura familiar
é insignificante e inviavel em um sistema capitalista de producdo, Guanziroli e Di Sabbato
(2014) discutem os dados dos censos agropecuarios de 1996 e 2006. A agricultura familiar,
cuja importancia foi destacada no censo Agropecuario de 2006, representa 87,95% do total de
estabelecimentos agropecuérios do Brasil e corresponde a 36,11% de participacdo na
producdo agricola nacional (GUANZIROLI, Di SABBATO, 2014). Assim, a constatacdo de
que a agricultura familiar é responsavel por cerca de 70% da producdo de feijao, mandioca e
leite do consumo interno, carrega um forte simbolismo (PICOLOTTO, 2014), mas a dieta do
brasileiro também é rica em acucar, carnes e frutas provenientes da agricultura patronal
(GUANZIROLLI, Di SABBATO, 2014).

Por outro lado, a importancia da agricultura familiar no cenario nacional ndo é
negligenciavel. Os censos mostram a manutencdo de sua participagdo na producdo ao longo
dos anos. Ao mesmo tempo os autores identificam segmentos altamente produtivos dentro da
agricultura familiar, capazes de competir no seio do agronegdcio (GUANZIROLI, Di
SABBATO, 2014).

De modo semelhante, Aquino, Gazola, Schneider (2018) também alertam para 0 uso
de percentuais médios dos indicadores do censo agropecuario de 2006 para caracterizar a
agricultura familiar, com reforgo de suas qualidades, por académicos, por movimentos sociais
e pelo governo. No entanto, a abordagem otimista da agricultura familiar, vista como uma
estratégia na tentativa de garantir reconhecimento social, para conseguir maior forca na
disputa por fundos publicos, acaba negligenciando as disparidades existentes no setor, que
tem grande contingente de agricultores em situacdo de extrema precariedade. Embora
reconhecam que nessa disputa por fundos publicos, a agricultura familiar continua perdendo
para 0 agronegdcio, o que torna legitima a estratégia politica de tratar os agricultores
familiares como um grupo homogeneamente produtivo, os autores argumentam que dentro do
setor também ha o privilegiamento dos grupos de agricultores familiares capitalizados e a
marginalizacdo das fragdes mais pobres e menos produtivas.

Nesse sentido, Guanziroli, Di Sabbato (2014) diferenciam os agricultores familiares
em dois perfis: i. familiar empresarial, bem consolidado e com bom padr&o tecnoldgico e ii.
agricultores familiares pobres que produzem para autoconsumo, moram no estabelecimento,
geram emprego para os filhos e que ndo migram porgue seu custo de oportunidade para
migrar € baixo. Os autores defendem a necessidade de politicas publicas diferenciadas para

cada segmento, sendo que o segundo grupo necessita de politicas mais estruturantes. Aquino,
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Gazola, Schneider (2018) também reconhecem a heterogeneidade da agricultura familiar
brasileira. Segundo os autores, hd um seleto grupo de produtores bem estabelecidos e
altamente produtivos, restrito as areas mais dindmicas do territorio nacional e uma maioria de
agricultores familiares que depende da ajuda do governo para permanecer no campo. Esses
autores também defendem mudancas na politica de desenvolvimento rural, ja que consideram
que “a politica de crédito rural atualmente vigente, ao invés de diminuir, estd acirrando a
concentracdo e a desigualdade produtiva entre os produtores familiares” (AQUINO,
GAZOLA, SHNEIDER, 2018, p.136). Em suma, os dois textos procuram, a partir da analise
das contradicbes da estrutura agropecudria nacional, aprofundar a discussdo sobre as
possibilidades para seu desenvolvimento.

O fendmeno da multiplicidade de formas de trabalho e renda das unidades agricolas é
tratado em outros dois textos, um deles mais conceitual (SCHNEIDER, 2003), busca
apresentar um referencial de analise dessa modalidade de organizagdo familiar, denominada
pluriatividade, sob a perspectiva do pensamento social e 0 outro centra sua aten¢do na forma
como emerge e se consolida esse fendmeno na regido Sul do Brasil (ANJOS, 2001).

Depois de resgatar a trajetoria do termo pluriatividade na literatura, Schneider o
apresenta como um fendmeno atraves do qual membros das familias que habitam no meio
rural se integram em outras atividades ocupacionais, combinando-as com a atividade agricola.
Discute a contraposicdo presente nas analises socioldgicas, entre produtor capitalista/empresa
e camponeses pobres/unidades familiares. Aos Ultimos corresponderiam “caracteristicas como
trabalho familiar, resisténcia a apropriacdo do excedente via mercado, propriedade de meios
de producdo, busca de autonomia”, enquanto “as formas capitalistas seriam definidas por
assentarem-se em trabalho assalariado, apropriacdo de mais-valia, reproducdo ampliada,
racionalidade dirigida a obtencdo de produtividade e rentabilidade” (SCHNEIDER, 2003, p.
112). No entanto, argumenta a favor de caracterizar a agricultura familiar de modo menos
polarizado. Alega que a contratacdo de assalariados pelas unidades familiares ou sua insercéo
em circuitos mercantis, tanto pela venda dos produtos agricolas, quanto pelo trabalho em
atividades ndo agricolas, ndo significa necessariamente que assumam um carater capitalista
em relagdo ao seu modo de producao.

Anjos (2001) emprega a Regido Sul do Brasil como universo empirico para analisar a
pluriatividade, apresentando as mudangas conceituais em torno do termo, o contexto de
desenvolvimento e de modernizacgdo agricola na regido em tela e as formas que pluriatividade,

entdo, assume.
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Ambos os textos convergem na importancia dada a pluriatividade, a diversificacdo das
fontes de renda e da insercdo profissional dos individuos pertencentes a uma mesma familia
de agricultores, como forma de adaptacdo da agricultura de base familiar a transformacoes
econdmicas e sociais, a fim de garantir condi¢des para a reproducdo social e econdmica das

familias que residem no meio rural.

4.1.2 Politicas publicas: o Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar e o

Programa Nacional de Alimentacdo Escolar

Parte dos estudos tomam como objeto as estruturas institucionalizadas, como as
politicas e programas de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) e de desenvolvimento
rural, apresentando-se de forma relevante o Programa Nacional de Fortalecimento da
Agricultura Familiar (Pronaf) e o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE). A
institucionalizacdo da categoria ‘agricultura familiar’ também é delimitada como objeto de
investigacdo empirica a partir do estudo de uma comunidade.

O Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (Pronaf), de 1996 e
ampliado em 2004, é considerado o marco do processo de constituicdo da agricultura familiar
enquanto categoria social ao ser apresentado como primeira politica agricola nacional
direcionada especificamente aos agricultores familiares. Nesse sentido, estudos com
abordagens qualitativas, ttm o Pronaf como referéncia para discutir sua contribuicdo no
fortalecimento de agricultura familiar (GAZOLLA,2013; GRISA; SCHNEIDER, 2014) ou
discutir, a partir da sociologia reflexiva de Pierre Bourdieu, como as politicas publicas
conformam mecanismos de disputa no “campo do poder” fortalecendo o capital social
(FREITAS, 2018).

Os estudos de Gazolla e Schneider (2013) e Grisa e Schneider (2014), apesar de
valerem-se de exercicios analiticos distintos, buscam analisar as politicas publicas
entendendo-as como instrumentos necessarios para responder problemas publicos de grupos
sociais e da sociedade em geral. Para tanto, observamos que nos estudos, a fundamentacédo a
partir de conceitos e argumentos sdo determinantes na avaliacdo dos programas, distinguindo-
se das avaliagGes epidemioldgicas de impacto ou de causa e efeito.

Neste sentido, acreditamos que o enfoque qualitativo adotado nas metodologias para a
analise de uma situacéo concreta da realidade social ganhou profundidade e, para tanto, s6 é

concebivel se precedida a partir e através de pressupostos tedricos que conferem a
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investigacdo orientacdo e significado, constroi as potencialidades e define os limites, produz e
integra os enunciados observacionais e da consisténcia a rede de relagcdes que se estabelece
em todo o processo, pois precisamos na abordagem qualitativa articular nossas visbes de
mundo as teorias e expor as racionalidades que lhe séo pertinentes (GOMES; SILVEIRA,
2012).

Desta forma, o Pronaf foi analisado dentre o rol de politicas que conformam a
construcdo de um referencial agricola e agrario num momento do pais que 0s representantes
da sociedade civil vinculados a agricultura familiar comegam a encontrar espaco na arena
publica para discutir e construir em conjunto com 0s gestores publicos politicas para a
categoria social. Assim, a instituicdo do Pronaf é considerada ao mesmo tempo fruto das
mobilizacBes realizadas por movimentos sociais vinculados a agricultura familiar e de uma
mudanca nas pesquisas rurais que passaram a destacar a importancia da agricultura familiar
nos paises desenvolvidos e dos proprios interesses do governo federal em manter a ordem
social no campo.

O argumento de ‘légicas de acdo diferenciadas’ permitiu identificar uma légica dupla
do programa que por um lado estimula a producédo para o autoconsumo, voltada ao trato dos
animais e a producdo de alimentos que servem a propria seguranca alimentar e nutricional do
grupo domeéstico. De outro, financia as atividades de producdo habituais dos agricultores,
como ocorre nos casos do fomento a producgéo de grdos e commodities agricolas, notando-se
um aumento dos processos de especializagdo produtiva das unidades, da vulnerabilidade
social das familias e processos crescentes de mercantilizacéo social e econdémica.

As analises das politicas puablicas, do mesmo modo, alcancam densidade teorica
quando sdo utilizados os conceitos de Estado e capital, em Pierre Bourdieu. O estudo de
Freitas (2018) emprega esses conceitos para discutir as caracteristicas institucionais
conquistadas pelos heterogéneos grupos que compdem a agricultura familiar, desconstruindo
a ideia de uma agricultura familiar homogénea. Nas disputas travadas nas fronteiras entre o
Estado e o Rural, no ‘campo do poder’ evidencia-se uma fragilidade dos direitos adquiridos
como um todo pela agricultura familiar em virtude de um tratamento desigual dado pelo
Estado na efetivacdo de suas politicas. Traz para reflexdo a configuracdo de um rural
brasileiro como espaco social de disputas simbdlicas que ao longo da segunda metade do
século XX, desencadearam a criacdo do Pronaf, universalizando a categoria agricultura
familiar, conferindo-a capital social como resultado de estratégias de investimento em

relacdes sociais possivelmente utilizaveis.
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Outro programa que é central nos estudos sobre a agricultura familiar é o Programa
Nacional da Alimentacdo Escolar (PNAE) uma vez que em 2009 sofre mudancas a fim de
garantir que no minimo 30% do valor destinado a compra de géneros alimenticios seja gasto
na aquisicao de géneros provenientes da agricultura familiar e do empreendedor familiar rural
ou de suas organizacBes (BRASIL, 2009). Assim, também a partir de uma abordagem
qualitativa da pesquisa, os estudos aqui contemplados analisam: o processo de construgédo
desta legislacdo articulada a agricultura familiar (MALUF et al., 2015; HAWKES et al. 2016;
SCHWARTZMAN et al, 2017) e o acesso dos agricultores familiares ao PNAE (MARQUES
et al., 2014; CARVALHO; OLIVEIRA e SILVA, 2014).

Os estudos no campo das ciéncias humanas e sociais que se propdem analisar o
processo de construcdo de uma politica publica utilizam-se da operacionalizacdo do conceito
na pratica, ou seja, 0s conceitos neste estudo sdo centrais para promover uma pratica de
politicas publicas, em especial no contexto brasileiro, que integrem a agricultura e a nutricéo.
Analisam uma politica que articula nutricdo e agricultura materializada, em especial, no
PNAE, fundados numa postura tedrica de seguranga alimentar e nutricional, que tem como
premissa que o estado nutricional e alimentar atual da populacdo brasileira em sua relacéo
com as desigualdades sociais esta fortemente condicionado pela maneira como os alimentos
sdo produzidos e comercializados no pais. Sendo assim, é possivel promover uma abordagem
sisttmica que favoreca um desenho intersetorial de politicas publicas valorizando as cadeias
curtas de abastecimento de alimentos. Este eixo é explicito nos estudos de Maluf et al. (2015)
e Hawkes et al. (2016) e menos evidente em Schwartzman et al. (2017).

Maluf et al. (2015) adotam em sua metodologia, dentre outros, a correlacdo entre
conceitos ‘estruturas institucionais’ e ‘desenho de programas no Brasil’ para analisar as
relacBes entre agricultura e nutricdo nas politicas de alimentacdo e nutricdo. Apoiados na
abordagem de SAN que correlaciona estes conceitos, analisam a constituicdo de politicas
publicas, dentre elas 0 PNAE, seus limites e potencialidades, como a necessidade de ajustar a
estrutura das escolas para a recepgéo e preparacdo adequada dos alimentos e ampliar a compra
de agricultores familiares nas grandes cidades e regides metropolitanas.

Hawkes et al. (2016) fundam suas anélises em dois arcabougos tedricos. O primeiro
adota uma teoria que pretende explicar por que questdes e problemas se tornam relevantes na
agenda politica e acabam traduzidos em politicas concretas. Teoriza que as politicas sdo feitas
quando h& uma convergéncia entre os diferentes “fluxos” em um momento importante para
abrir a chamada ‘janela politica’, a saber, os problemas com os quais a politica se preocupa

em lidar, as ideias que surgem para resolver os problemas e o desenvolvimento no contexto
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politico. O segundo, incorpora o conceito de coalizacdo de defesa de direitos, ou seja, para
mudanca de politicas é crucial um agrupamento de atores politicos com um conjunto
compartilhado de valores e crengas que defendem politicas que se alinham com seus valores.

Schwartzman et al. (2017) adotam uma perspectiva mais historica para a analise do
processo de construgdo do instrumento legal da vinculagéo da agricultura familiar ao PNAE e
identifica os principais componentes dos processos envolvidos para a implementagéo e as
mudancas esperadas.

Os outros dois estudos (MARQUES et al., 2014; CARVALHO; OLIVEIRA e SILVA,
2014) centram-se em procedimentos tedrico-metodologicos préprios das ciéncias humanas e
sociais para interpretar 0s processos sociais nas suas configuragdes particulares, procurando
compreender a realidade como aquela verdade que o conhecimento empirico pode nos
proporcionar e ndo como deveria ser. Desta forma, Marques et al. (2014) entrevistaram
agricultores familiares de Araripe, Ceara, que fornecem produtos para a alimentagdo escolar e
Carvalho e Oliveira (2014) utilizaram a abordagem etnografica na comunidade remanescente
de quilombo Tijuacu localizado na cidade de Senhor do Bonfim, Bahia. Os estudos
procuraram compreender ora a dindmica de abastecimentos dos produtores da agricultura
familiar para a alimentacdo escolar a partir da visdo do produtor diante da normativa do
PNAE, ora o papel desta politica para a promo¢do da SAN. Para a analise de situacdes
concretas ndo dispensaram a transformacdo dos conceitos e relagfes entre conceitos, que se
situam nos niveis de teoria com maior grau de generalidade e abstracdo, em elementos
categorizados, capazes de interpretar 0s processos sociais nas suas configuracdes particulares.

Nesta perspectiva, Marques et al. (2014) analisaram a articulacdo entre agricultura
familiar e PNAE através das categorias tematicas dificuldades e beneficios. Identificaram,
principalmente, que os atrasos no pagamento e a desconfianca de lidar com uma gestdo méa
pagadora fazem os agricultores preferirem permanecer fora deste mercado, além da falta de
transporte para levar os produtos para as escolas e estruturas inadequadas para a producao de
géneros alimenticios. Além de ndo consideram ganhar o suficiente para o sustento de suas
familias, uma vez que consideram que o preco pago pelos géneros alimenticios ndo
corresponde ao que eles realmente valem, ja que precisam se preocupar com custos adicionais
para manutencdo da infraestrutura da associacdo aos quais estdo organizados. Quanto aos
beneficios, consideram o programa capaz de gerar renda e garantir um trabalho fixo dinami-
zando a economia da cidade apesar do mercado da alimentacdo escolar ndo ser

suficientemente seguro e rentavel para se investir na producao.
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No caso especifico da comunidade de Tijuacu (CARVALHO; OLIVEIRA, 2014), o
desencantamento da roga é o principal elemento que compromete a promoc¢do de SAN no seu
contexto mais amplo, uma vez que para esses quilombolas a terra € sinbnimo de sobrevivéncia
e a regularizacdo destas é o maior impasse para a producdo agricola. No entanto, mesmo com
0s obstaculos, produzir para a alimentacéo escolar é concebido como uma estratégia capaz de
gerar renda e diminuir o éxodo rural, preservando a cultura alimentar e regional e

promovendo saude.

4.1.2 A gastronomia e a formacdo das cadeias curtas e de novos mercados para produtores

locais

As politicas publicas de seguranca alimentar e nutricional sdo consideradas pertinentes
para o incentivo das cadeias curtas de abastecimento a partir do estimulo as feiras de
pequenos agricultores, aos movimentos agroecoldgicos e as compras publicas de alimentos
via Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA) e PNAE. Este debate esta inserido na
discussdo feita por Triches e Schneider (2015), ndo tendo sido este estudo abordado nas
categorias analiticas do presente trabalho, pois a discussdo dos autores propde uma
interconexdo entre 0os campos da sociologia rural e da sociologia da alimentacdo através, num
primeiro momento, da articulagdo e aproximacédo dos estudos relativos a produgéo e consumo
de alimentos nos mesmos marcos tedricos. Num segundo momento, analisam empiricamente
0 movimento de desconexdo da cadeia de abastecimento e sua relagio com modelos de
desenvolvimento dentro do sistema capitalista, que podem priorizar tanto a acumulacéo
econdmica, quanto o bem estar social.

Sob o0 argumento de que o consumidor pode ter um papel desestabilizador no sistema
alimentar predominante (TRICHES; SCHNEIDER, 2015), entendemos que a area de
gastronomia se insere neste debate como forma de incentivar a aproximagao entre o sistema
de abastecimento e o consumidor.

A gastronomia enquanto campo disciplinar surge no Brasil em 1999 com o primeiro
curso de formacdo tecnoldgica, constituindo-se atualmente de 409 cursos tecnoldgicos e 14
cursos de bacharelado credenciados no Ministério da Educacéo ; estes ultimos criados a partir
de 2005. Passados pouco mais de 10 anos, é possivel inferir que a construcdo de uma
epistemologia da Gastronomia como ciéncia € um dos desafios deste campo.
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No levantamento realizado, observamos a falta de anélises sobre como se da a inclusdo
de alimentos denominados locais e organicos na gastronomia contemporanea brasileira como
estratégia de promoc¢do das cadeias curtas de abastecimento e formacdo de novos mercados
para os produtores locais. Apesar da falta de estudos nessa temética, podemos observar por
meio da midia e de eventos diversos, um movimento que emerge dos chefes de cozinha para
incentivar o consumo de alimentos produzidos pelos agricultores familiares e aproximéa-los
dos consumidores. A gastronomia brasileira, assim, acompanha a tendéncia contemporanea
mundial em que os chefes de prestigio internacional, passam a utilizar matérias-primas
produzidas localmente podendo colaborar, desta maneira, na estratégia de comercializacdo de
alimentos que oportuniza a interagdo da dindmica local do desenvolvimento e a agricultura
familiar. Este movimento é uma retomada da nouvelle cuisine francesa que na década de 1970
traz aos pratos leveza, frescor e produtos regionais para contrapor a cozinha classica francesa.

Recentemente, em julho de 2019, na cidade do Rio de Janeiro, RJ, Mariana Aleixo,
chefe e coordenadora do Projeto Maré de Sabores, esteve presente no evento chamado “A
dieta planetaria: biodiversidade, soberania alimentar e sustentabilidade”. O evento foi
realizado pelo Instituto Comida do Amanha em colaboragdo com o EAT-Lancet Brasil e
parceria com a Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro. Teve como objetivo lancar
a publicacdo Food, Planet, Health no Brasil que apresenta relatério com estabelecimento de
metas cientificas universais para a realizacdo de uma dieta saudavel e producgéo sustentavel de
alimentos. A participagdo da chefe se deu no painel intitulado “Das grandes questdes as
solucBes locais”. Em sua fala, a chefe reforgou a importancia de a producéo de alimentos
caminhar junto com a valorizacdo da producdo local, da biodiversidade e das praticas
culturais como uma forma de promover um tipo de producdo que seja capaz de preservar 0
préprio planeta.

Este é apenas um exemplo dentre varios que temos acompanhado em interacdo a
participacdo de chefes no debate sobre producdo e consumo de alimentos, ganhando destaque
0 uso pelos chefes de produtos considerados regionais, de producéo local e pouco conhecidos
fora do seu lugar de origem. Este movimento tem sido visto como uma forma de valorizar
alguns produtos da agricultura familiar conferindo-lhe um diferencial, uma qualidade
distintiva.

No entanto, como vimos, a producdo cientifica no Brasil ndo tem acompanhado este
movimento e esse fenbmeno necessita ser mais bem compreendido. Como ¢é estabelecida, por
exemplo, a dindmica de abastecimento dos produtos da agricultura familiar para a producéo

de refeicBes nos restaurantes?
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No ano de 2015, o jornal Estaddo publicou uma matéria apresentando o alerta do
criador do conceito “Farm to table”, Dan Barber, de que o0 movimento falhou em seu objetivo
de encurtar a cadeia de fornecimento e quem mais havia se beneficiado com a promocéo do
pequeno agricultor no mercado norte-americano tinha sido o grande produtor. Segundo
Barber, a maioria dos restaurantes que adotam o conceito, o fazem como estratégia de
marketing e buscam produtos especificos favorecendo a monocultura em detrimento da
diversidade da producdo (SMERALDI, 2015).

Estes exemplos nos fazem pensar que as escolhas alimentares podem ser percebidas
como signos de distin¢ao social, a partir do momento que os consumidores selecionam o que
se come tendo em vista acdes politicas, saudabilidade e origem do produto. A busca pela
distingdo pode se dar, por exemplo, por meio do consumo de produtos com algum carater
especial, produtos considerados nobres ou exclusivos (ZANETI; SCHNEIDER, 2016).

No Brasil, uma polémica envolvendo um famoso e premiado chefe e produtores
quilombolas circulou nas redes sociais. Os quilombolas alegam terem sido lesados pelo chefe
que registrou o uso do nome da Baunilha do Cerrado no Instituto Nacional de Propriedade
Industrial. J& o cozinheiro diz ter adotado a medida para proteger a baunilha de uma possivel
exploracdo excessiva em estado selvagem.

Neste breve relato, podemos perceber a complexidade envolvida na temaética e a
importancia de compreender as narrativas, os discursos e os significados subjetivos da
experiéncia e da prética cotidianas. Vale retomar a divergéncia sinalizada por Picolotto
(2014), entre as organizagdes sindicais e alguns movimentos sociais do campo (Movimento
dos Trabalhadores Rurais Sem Terra, Movimento de Pequenos Agricultores), no que diz
respeito ao modelo de agricultura familiar centrado na producdo voltada para atender ao
mercado. Esses ultimos tém resistido a esse modelo, preocupados com a autonomia dos

agricultores.

4.2 Considerac0es Finais

A interface entre ciéncias humanas e sociais e a produgdo de alimentos por
agricultores familiares como forma de contribuir para um sistema diversificado de producao
agricola no Brasil nos Gltimos 18 anos ndo apresenta numeroso material para leitura e analise
na busca de textos realizada no presente trabalho. No que se refere a interacdo entre este modo
de producdo e a gastronomia uma lacuna importante se apresentou uma vez que nenhum

trabalho foi identificado. Os descritores utilizados podem ajudar a entender esta lacuna, ja que
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foram escolhidos por serem uma linguagem Unica para ser utilizada na pesquisa de assuntos
da literatura cientifica nas fontes de informacdo disponiveis mais proximas ao campo da
satde. No entanto, apesar dos limites desta revisdo, o resultado aponta para a falta de analises
no campo da alimentagéo e nutricdo.

A incorporacdo da dimensdo nutricional no conceito de seguranga alimentar
materializada na Lei Orgénica de Seguranga Alimentar e Nutricional, em 2006, pode nos
ajudar explicar a escassez de trabalhos quando utilizados os descritores em saude. A
perspectiva de vincular os modos de producdo agricola a nutricdo é algo mais recente e pode
estar refletida nas pesquisas cientificas do campo, bem como nos meios de divulgacao
cientifica proprios dele, de carater hegemonicamente biomédico. Ademais a gastronomia
enquanto campo disciplinar é recente no Brasil e caracteriza-se, prioritariamente, por uma
graduacao tecnoldgica com formacdo particular para o turismo e hotelaria.

E possivel, indicar, desta forma, novas perspectivas de estudos no campo da
alimentacéo e nutricdo de temas que por vezes emergem da sociedade civil e de instituicbes
envolvidas na construcdo de uma pauta de seguranca alimentar e nutricional desafiadora ao se
propor capaz de atenuar os efeitos nocivos do atual sistema alimentar.

Também ¢é possivel identificar que os estudos aqui selecionados se centram em duas
categorias tematicas: agricultura familiar e politicas publicas. A agricultura familiar nos textos
é discutida com foco na construcdo e legitimacdo do termo, do reconhecimento da
complexidade dessa categoria e da discuss@o das transformac6es nas formas de organizacao
do trabalho familiar no meio rural, com apresentacéo da relagdo entre agricultura familiar e
pluriatividade. Vislumbramos, entdo, as possibilidades de estudos relacionando a
pluriatividade e a gastronomia, especialmente no que se refere a agroinddstria e ao turismo
nas unidades de producdo familiar.

No que tange aos estudos sobre politicas publicas ficou evidente que as ciéncias humanas
e sociais contribuem na analise dos processos de institucionalizacdo das politicas, no
processo de construcdo do Programa Nacional da Alimentacdo Escolar articulado a
agricultura familiar e na analise do acesso dos agricultores familiares ao PNAE.
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5 CHEFES USAM PRODUTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR: NARRATIVAS
JORNALISTICAS SOBRE O CONSUMO DE ALIMENTOS15

O debate sobre os processos de producdo e consumo de alimentos sustentiveis vem
sendo pautado por pesquisadores e movimentos sociais frente & expansdo dos sistemas
agroalimentares globalizados indutores do consumo de agrotdxicos, transgénicos,
empobrecimento de culturas alimentares e uma sindemia global de obesidade, desnutricdo e
mudancas climaticas, aproximando os campos da agroecologia e saude coletiva no Brasil. A
tensdo entre esse modelo de producédo de alimentos, designado no Brasil de agronegécio, e 0s
direitos ambientais e o direito & satde tem sido denunciado por esses grupos. Assistimos, em
varias regides do planeta, a concentracdo de terra e a transformacdo de grandes areas em
campos de monocultura alimentar, com impacto, dentre outros, na degradacdo dos
ecossistemas, que afeta principalmente indigenas, quilombolas, comunidades tradicionais e
agricultores dedicados a agroecologia; €, na contaminagdo por agrotoxicos das populacdes
expostas.

Diante desta problematica, a agricultura familiar, com seu modo de producédo fundado
em diversidade produtiva, e 0os mercados de cadeia curta se colocam como agentes e redes
relevantes para o desenvolvimento econdmico em marcos opostos ao dos oligopdlios
concentradores de renda e produtores de desigualdades sociais e iniquidades em saude
(TRICHES; SCHNEIDER, 2015; SCHNEIDER, 2003; WILKINSON, 2008), trazendo para o
debate o papel dos consumidores na producao e comercializacdo de alimentos.

No bojo deste debate, autores nacionais (PORTILHO; CASTANEDA; CASTRO,
2011) posicionam o consumo alimentar como uma forma de materializar e tornar publico
valores e preocupacdes como as ambientais e sociais, 0 que Portilho (2005) chamou de
“ambientacdo e politizacdo do consumo”. Movimentos que questionam um padrdo de
consumo dito globalizado emergem e trazem propostas de reaproximacéo entre 0 consumo e a
producdo de alimentos distanciados pelo sistema agroalimentar transnacional. Sob essa
perspectiva, as preocupacdes privadas dos consumidores podem se encontrar com as questoes
publicas possibilitando a construcdo de novas formas de agdo politica que busquem criar

espacos de atuacdo mais socialmente ativos. Os consumidores portadores desse projeto podem

> Manuscrito aceito para publicagdo na coletanea da Série Sabor Metrépole organizada por Francisco Romao
Ferreira (UERJ), Maria Claudia da Veiga Soares Carvalho (UFRJ) e Eliane Portes Vargas (Fiocruz, RJ) sob o titulo
provisorio Comensalidades e Subjetividades, previsto para publicagdo em 2022.
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fortalecer a cidadania ao trazer problemas coletivos para vida pessoal e expandir experiéncias
cotidianas e participacéo na esfera publica (PORTILHO, 2005).

Assim, aspectos relacionados a sociobiodiversidade e sustentabilidade despontam
como valores sociais que passam a ser levados em consideragéo pelo consumidor e a produzir
demandas.

Nesse sentido, emergem 0s assim chamados novos mercados, cujos produtos sdo
associados a modos de producdo tradicionais (coloniais, caipiras), a sistemas étnicos-culturais
como quilombolas ou indigenas, a origem reconhecida, a sistemas sustentaveis de manejo e a
determinadas formas sociais de producéo, como a agricultura familiar (NIEDERLE, 2017).

Essa tendéncia de consumo pode ser observada na gastronomia, atraves dos chefes de
cozinha que procuram na cadeia produtiva de alimentos formas de estabelecer sua identidade
e reconhecimento profissional, assim como minimizar a exploragdo econdémica de pequenos
produtores através do uso de ingredientes singulares (ZANETTI; SCHNEIDER, 2016) para
elaboracdo das preparacdes em seus restaurantes. Ganha destaque o uso de produtos
considerados regionais, de produgéo local e pouco conhecidos fora do seu lugar de origem.
Essa regionalizacdo dos sabores e valorizacdo de produtos considerados locais tem sido
considerada por alguns grupos como uma maneira de fortalecer o comércio local e promover
a reaproximacao entre producdo e consumo. A contribuicdo dessas iniciativas vem sendo
reconhecida como uma inovacéo social (SCHNEIDER, 2003) na medida que propicia novas
possibilidades aos agricultores familiares e contribui para processos de desenvolvimento
local.

Ainda que considerada uma inovacéo social ndo se pode desconsiderar que existe uma
estrutura operante na formacgéo das disposi¢Ges dos individuos para perceber, apreciar e agir
no mundo social (BOURDIEU, 1989). Engendrando relacbes de forca e de sentido e
exercendo o poder consentido, os chefes de cozinha, nesse contexto, podem ser vistos como
principal produtor dos instrumentos de construcdo da realidade social e os agricultores,
dotados de um capital cultural desigual, podem se adequar a uma forca de alguma forma
dissimulada que os mantém em uma posi¢do de dominados, evidenciados, por exemplo, na
capacidade ou ndo de decisdo sobre o que produzir.

Desta forma, considerar que a interagdo comercial estabelecida entre chefes e
agricultores ¢ uma das formas de incentivar a producdo de alimentos por agricultores
familiares, ndo significa olhar para esse objeto de forma ingénua. Para Bourdieu (2004), o
desejo ingénuo de todo o sujeito social: pretendendo permanecer senhor e possuidor de si

mesmo e de sua propria verdade, desejando conhecer apenas o determinismo de suas proprias
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determinacdes (embora as considere inconscientes); o humanista ingénuo que existe em todos
0s homens sente profundamente como uma reducdo “sociologista” ou “materialista” qualquer
tentativa para estabelecer que o sentido das acdes mais pessoais e mais “transparentes” nao
pertence ao sujeito que as realiza, mas ao sistema completo das relacGes nas quais e pelas
quais elas se realizam (BOURDIEU, 2004, p. 28).

Explorar essa aproximacgédo entre os chefes e os agricultores familiares buscando
revelar o poder onde ele se deixa ver menos, pode contribuir de forma singular para analise
das relacBes sociais neste espaco de préaticas, sendo raros estudos sob esta perspectiva, assim
como aqueles sobre narrativas midiaticas construidas sobre essa interacéo.

Partimos da premissa que 0s meios de comunicacgdo, em geral, sdo importantes agentes
de produgdo de significados e, assim, as narrativas construidas sobre os processos de
producdo de alimentos desempenham papel fundamental na formacdo das percepcdes do
publico sobre o tema. Ao mesmo tempo, entendemos que 0s processos de comunicagdo ndo
podem ser compreendidos apenas a partir das midias quando o que a midia produz nas
pessoas sO pode ser entendido em referéncia as transformagdes do modo urbano de se
comunicar, ou seja, em uma cidade cada dia mais conformada pelos fluxos de comunicacdo e
informacdo (MARTIN-BARBERO, 2015). No entanto, narrar é um dispositivo de linguagem
persuasivo e que envolve o ouvinte na enunciacdo da realidade narrada, assim, é uma atitude e
produz certos efeitos de sentido (MOTTA, 2013).

As narrativas estdo inseridas na acdo social e, portanto, estdo na cultura. Sua analise
passa a lidar com a construgdo dos significados para “observar os valores candnicos de uma
cultura e os seus desvios” (MOTTA, 2013, p. 80), ndo se limita ao texto e “cresce para situar-
se ao nivel das relacdes culturais, dos atos de fala em contexto, aos usos pragmaticos da
linguagem em situacdes e sociedades culturalmente localizada.” (MOTTA, 2013, p.81)

O objetivo geral deste texto é analisar as narrativas jornalisticas sobre o consumo de
alimentos provenientes da agricultura familiar por chefes de cozinha e concentra-se em
discutir os sentidos produzidos pela imprensa brasileira quando o tema é producdo de
alimentos e consumo. Nesse ambito, pensamos o jornalismo, assim como Siqueira,;
Majerowicz; Dantas (2021, p.2), como aparato de comunicacdo que ajuda “a inventar a
realidade ao atuar na producdo, reproducdo, difusdo e reconstituicdo de sentidos”; a partir dele
pode-se captar sinais de visdes de mundo que atravessam grupos sociais de uma sociedade e
de um tempo. Assim, consideramos que as narrativas podem nos dar pistas sobre 0s principios

que vém estruturando as interagcdes entre chefes e agricultores.
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5.1 Jornalismo digital: Selecao do corpus e codigos para interpretacédo

A pesquisa se inscreve em uma abordagem qualitativa e tem como recorte empirico
publicacOes textuais sobre o tema em jornais brasileiros sob o controle de grandes grupos de
comunicagdo e no jornalismo independente, ambos disponiveis em plataformas digitais. A
escolha por estudar a questdo em dois tipos de organizagdo de comunicagdo, uma que produz
informacéo condicionada as diretrizes ideologicas e comerciais dos grupos que controlam a
chamada grande imprensa, a qual designaremos de imprensa tradicional, e outra que ndo esta
vinculada a compromissos com anunciantes, grupos politicos ou instituicdes governamentais,
foi no intuito de buscar uma maior heterogeneidade e identificar se ha diferengas nas
abordagens jornalisticas de uma mesma questdo dentro da mesma cultura.

Miranda & Shuen (2018) afirmam que no Brasil os jornais da imprensa tradicional nio
dialogam com o publico leitor comum, mas com as elites econémicas e politicas das quais 0s
jornais fazem parte quando a cobertura € sobre os assuntos econdémicos e politicos. Assim
como os autores, compreendemos a necessidade de os meios de comunicagdo garantirem o
espaco do contraditério nas narrativas jornalisticas e a pluralidade de vozes. Com isso,
contudo, ndo afirmamos que os textos do jornalismo independente sdo neutros e imparciais,
pois seria desconsiderar a linguagem e 0s meios de comunica¢do como manifestacdo cultural,
desvinculando-os de um meio social e do processo formador de sentido (MARTIN-
BARBERO, 2015).

Deste modo, a perspectiva adotada considera que ao tomarmos os discursos midiaticos
de diferentes organizacdes como lugar privilegiado de analise diluimos a oposi¢do entre
realidade e fantasia, fato e relato, “pois o que temos séo fabulagfes narrativas tecendo
imaginarios sociais” (SILVA; SOARES, 2013, p. 113).

A selecdo das reportagens foi intencional e de acordo com certos critérios. No caso
dos jornais tradicionais, os critérios de inclusdo foram: jornais de circulacdo diaria, com perfis
editoriais diferenciados e que alcancam a totalidade do pais. Assim, foram selecionados
‘Folha de S&o Paulo’, teve maior média mensal de circulacéo digital (236.059), e ‘O Globo’,
alcancando 213.352 na media mensal da circulagdo digital.

Para analise no jornalismo independente foram contemplados os jornais: “O Joio e 0
Trigo’, ‘De olho nos ruralistas’ e “Brasil de fato'. O Joio e 0 Trigo (2021) é um site fundado,
no ano 2011, por dois jornalistas e se apresenta como um projeto sobre 0 comer como um ato
politico, considerando a complexidade em torno do fendmeno da alimentacdo. Tem apoio de

organizacdes que fomentam acBGes de controle do tabagismo, alimentacdo saudavel, uso
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abusivo de alcool e promocdo da atividade fisica e defesa de liberdades e processos de
democratizacdo no Brasil e em outros paises; e doacBes de pessoas fisicas. De olho nos
ruralistas (2021) é um observatdrio do agronegdcio no Brasil fundado em 2016 enquanto site
e em 2017 formalizado como associacdo. Com financiamento coletivo € coordenado por um
jornalista e se apresenta como critico, que se faz necessario para a “construgdo de um novo
pais, com um tratamento mais humano as pessoas e ao meio ambiente”. Por fim, o Brasil de
fato (2021) é um site de noticias criado em 2003 por movimentos populares, com
financiamentos oriundos de anincios de sindicatos e Organiza¢fes ndo governamentais
(ONGsS).

O periodo analisado foi entre 2007 e 2020. O ano de 2007 foi marcado pela fundacéo
do Instituto Maniva e do grupo dos Ecochefes, organizacdo ndo governamental sem fins
lucrativos que se apresenta com o objetivo de promover a melhoria da qualidade alimentar das
sociedades rural e urbana, agregando valor aos agricultores familiares agroecolégicos através
da gastronomia e favorecendo a biodiversidade local (INSTITUTO MANIVA, 2020). Neste
mesmo ano, um restaurante brasileiro foi o primeiro a compor a lista dos 50 melhores
restaurantes do mundo (THE WORLDS 50 BEST, 2020) e ganhou destaque por usar
ingredientes nacionais.

Os critérios de inclusdo foram aquelas reportagens capazes de responder as seguintes
perguntas: Quais as narrativas construidas? Qual o contexto em que ocorrem? Quem S&o 0S
agentes? Como o0s agentes se posicionam? Quais os efeitos da escolha pelo uso de
ingredientes oriundos da agricultura familiar no cardépio dos restaurantes? Quais os efeitos
para os agricultores familiares? Quais sdo as razfes pelas quais se dao essas interacfes? E
como elas se desenvolvem?

As reportagens foram coletadas a partir das ferramentas de busca disponiveis nas
edicdes digitais das midias selecionadas utilizando-se das palavras: gastronomia, agricultura
familiar, agroecologia, agroecoldgico, chefe(e). Elas foram combinadas entre si ou usadas de
forma isolada de acordo com as ferramentas disponiveis nos sites. Posteriormente, a primeira
selecdo foi feita a partir da leitura da manchete, seguida da leitura das matérias. O corpus de
reportagens foi de um total de 26 publicagdes jornalisticas, entre noticias, reportagens,

divulgacGes de eventos distribuidas da seguinte maneira:

° Folha de S&o Paulo — 10 publicacGes jornalisticas;
° O Globo - 5 publicacdes jornalisticas;
° O Joio e o trigo — 3 publicac6es jornalisticas;

° De olho nos ruralistas — 4 publicacGes jornalisticas;



° Brasil de fato — 4 publicacdes jornalisticas
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As publicac6es selecionadas na imprensa tradicional aparecem com maior frequéncia

nas secdes destinadas a gastronomia (38%). Na imprensa independente, as matérias estdo

distribuidas nas secGes Cidade, Direitos Humanos, Ambiente ou em uma aba denominada

Geral, com assuntos diversos.

O processamento e analise das informacdes coletadas foram realizados procedendo a

reducdo dos dados em categorias por meio de um processo de criacdo e condensacdo dos
cddigos (CRESWELL, 2014). Os onze cddigos (Figura 2) foram classificados em trés

categorias: interesses, sustentabilidade e solidariedade.
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Figura 2 - Categorias e definigdes.
Fonte: Autores, 2021.
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No presente texto, optamos por analisar as categorias sustentabilidade e Interesses uma

vez que a categoria solidariedade emerge de um momento que o pais e o restante do mundo

enfrentam, dentre tantos desafios, o acirramento das desigualdades sociais decorrentes da

pandemia causada pelo virus Sars Cov2. No Brasil, a fome avanca entre a populacao e acdes

solidarias vém ganhando destaque na imprensa.
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5.2 Interesses em jogo

Narrar € uma atitude argumentativa que agentes sociais constroem sobre um tema para
dar significados a uma série de situagdes ao mundo, sendo assim, é possivel, a partir dela
observar valores de uma cultura em um determinado tempo e espaco (MOTTA, 2013). Desta
maneira, sdo utilizadas de acordo com as pretensdes sociais de seus grupos envolvidos e €
possivel identificar que os acontecimentos narrados pelo jornalismo possuem formas distintas
de acordo com quem narra - 0s agentes.

Nos remetemos a Bourdieu (1989) para compreender os interesses tacitos dos agentes
no valor que estd em jogo quando os diferentes tipos de jornais acionam reportagens sobre o
tema. Bourdieu recorreu ao conceito interesse e mais tarde a nogédo de illusio para marcar a
ruptura com as palavras do senso comum como motivacdo e esforco para se referir a
interesses especificos, historico e socialmente constituidos, que variam quase infinitamente
em funcédo do tempo e lugar, no qual certas coisas sao importantes e outras néo.

O autor situa essa nogdo na sua discussdo sobre campo e 0 que esta em jogo no campo,
ambos produtos das relacdes de poder no campo e das lutas para mudar a relacdo de poder
constitutiva deste campo. Apesar de ndo tratarmos a discussdo sobre o estimulo a agricultura
familiar situada em um campo nos moldes de Bourdieu, a nogdo de interesse contribuiu na
analise dos investimentos dos agentes. Assim como as atividades religiosas do padre e do
rabino devem ser consideradas formas especificas de trabalho destinadas a preservar e manter
ou aumentar formas especificas de capital, os interesses dos jornais, anunciantes, promotores
de eventos, chefes e agricultores “encoraja as pessoas” para que as estratégias de promocao a
agricultura familiar funcionem, incluindo a importancia de instituicbes econémicas e
circunstancias sociais na definicdo dos interesses que 0s orienta e motiva as a¢oes.

E nesse sentido que ao identificar no jornalismo tradicional uma maior concentragdo
de reportagens nas secdes de gastronomia e/ou comida, consideramos existir um interesse
comercial na promocgéo de festivais gastrondmicos, algumas vezes realizados com apoio dos
proprios jornais. Essas feiras caracterizam-se por acontecimentos programados com o
protagonismo de elementos gastrondmicos e se inserem em diversas outras atividades
atualmente relacionadas ao turismo gastronémico como uma forma de atrair pessoas a uma
determinada regido e incentivar a producdo e o comércio local, podendo gerar implicacdes
ambientais, sociais, culturais e financeiras de impacto local (MINASSE, 2020). De uma forma
geral, a divulgacdo desses eventos nos jornais é fruto de um interesse comercial entre 0s

promotores das feiras e 0s jornais, uma vez que o consumidor assinante desses meios de
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comunicacdo é formado por 50% de pessoas da classe média (IVC, 2021) e possivelmente
consumidores que costumam frequentar as feiras gastrondmicas em busca de “experiéncias”
e, assim, se distingue neste tipo de consumo.

Existe uma questdo polémica envolvendo a exploracdo do marketing pelo uso dos
produtos da agricultura familiar na gastronomia fazendo referéncia explicita ao carater local
dos ingredientes como uma forma de promocdo de vendas de seus pratos a partir da
ressignificacdo desses produtos (ZANETTI; SCHNEIDER, 2016). O baru, castanha nativa do
cerrado, passa ser a estrela do cookie de baru de uma Boulangerie no Distrito Federal (Brasil)
comandada por um padeiro francés. Assim como o0s cardapios sdo elaborados a partir desses
ingredientes e também se distinguem “eu ndo faco pratos com avid, faco pequenas amostras,
um croquete, um pequeno escondidinho. Para degustar, provar aquele produto e respeitar a
sazonalidade dele. Se acabar, compro um pouco, guardo e se acabar, acabou"(FS 1 L25). O
local que remete a origem rural, a tradigdo ou a produtores com identidades étnicas passa a
identificar uma forma de fazer gastronomia daqueles que manipulam os ingredientes e criam
0s pratos, os chefes. (ZANETTI; SCHNEIDER, 2016). Desta forma, 0 movimento que parece
oportunizar o pequeno produtor, valorizar seus produtos e os modos de producdo integrados
aos modos de vida, se apropria destes ingredientes com identidades e estas sdo reconstruidas e
atribuidas aos chefes que usam “produtos locais”. A pouca mencdo nas publicacBes dos
agricultores e/ou suas organizagcbes corrobora com essa reconstrucdo e, parece-nos
comprometer a narrativa de ‘retroalimentacdo’ entre a cozinha sofisticada dos restaurantes e o
agricultor familiar. Ainda que exista ndo se apresenta tdo equilibrada quanto tenta se
configurar.

Se por um lado, as feiras gastrondmicas possam ser consideradas uma estratégia para
fomentar mercados de producdo de alimentos locais, principalmente de alimentos
agroecoldgicos, por outro capitaliza aqueles que a promovem e frequentam. Os chefes das
reportagens selecionadas escolhem trabalhar com esses produtos e destacam o quanto
consideram importantes e diferenciais para seus trabalhos o uso de alimentos regionais e
sazonais, porém ndo citam a origem e quem produziu. Nessas noticias valoriza-se o chefe e
seu restaurante e o uso por esses ingredientes da agricultura familiar ou do pequeno agricultor
mobiliza um capital simbdlico. Ao mesmo tempo, observa-se uma auséncia do agricultor nas
matérias, sdo os ingredientes os objetos das reportagens, como pode ser observado na
transcricdo a seguir.

[...] o elegante Quintal das Letras, onde o chefe Bertrand Materne criou uma entrada

para o evento, de peixe crocante com minialface, chutney de banana, rabanete e brotos ... Mas
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a folia ndo se restringiu a cozinha desses enderecos sofisticados. Na area de exposicdo da
agricultura familiar era oferecida ao grande publico possibilidade de conhecer de perto esses
ingredientes locais a precos baratos. (FS4).

O chefe € nomeado na matéria, mas perguntamo-nos quem sao 0s agricultores. Apesar
do espaco destinado a estes, sdo agricultores que produzem minialface, banana, rabanete
dentre outros ingredientes e que os vendem a pregos baratos, diferente dos precos dos pratos
dos elegantes restaurantes. Ao mesmo tempo, nestes espacos, 0s agricultores encontram um
local para escoar seus produtos e nessa dindmica nao se vé como é, aderindo as acfes sem seu
consentimento intelectual, imersos nas logicas que a sustentam.

O valor monetario a ser pago pelos pratos também funciona como um componente de
distingdo e a possibilidade de experimentar a comida elaborada pelos chefes nos eventos
gastrondmicos, geralmente a precos acessiveis, coloca o sujeito mais préximo a bens de
consumo até entdo reservados aos mais privilegiados. Nesse jogo, os jornais, as feiras e o
chefes s@o mobilizados pela necessidade do mercado de incluir em suas estruturas os bens
simbdlicos tradicionais nos circuitos massivos de comunicacdo, para que as camadas
populares menos integradas a modernidade sejam alcangadas (CANCLINI, 2008), criando as
necessidades de consumo, valorizando determinados bens materiais, promovendo seu leitor a
um comportamento baseado no consumo como forma de alcancar a distingdo social. No
entanto, a experiéncia habitual de consumir os pratos elaborados pelos chefes em seus
restaurantes continua sendo prerrogativa das classes dominantes, mantendo sua hegemonia
(BOURDIEU,2008) .

Observa-se nas matérias uma relacdo desigual entre chefes e agricultores tomada como
natural pelos que estdo imersos nessas praticas e mesmos internos a logica das acbes ndo
identificam a hierarquia definida nestes espacos sociais e que podemos evidenciar no trecho

de um jornal tradicional (FS4).

O interessante é que esse festival anual ndo celebra somente os restaurantes locais, 0
que j& seria natural num destino turistico de fama internacional como esse, mas
também, e cada vez mais, vem dando visibilidade aos produtos e ingredientes locais
e a seus produtores.

O destaque é em primeiro lugar para os restaurantes, depois para os ingredientes e 0s
produtores somente sdo citados como uma possibilidade. E plausivel afirmar que os interesses
dos chefes passam por firmar sua posi¢éo dentro da gastronomia, construir sua imagem e a do
restaurante. Nesse sentido, a origem da matéria-prima ganha destaque, em um contexto de
intensificacdo dos debates e demandas a respeito da sustentabilidade e da preservacdo da
biodiversidade. Ndo se pode deixar de notar que o reconhecimento dos produtos por suas
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caracteristicas singulares — forma de producdo, procedéncia — embora seja expressdo de
valores que se contrapdem a légica hegemonica no sistema alimentar atual, é também
apropriado pelos agentes dominantes e se molda a I6gica concorrencial do mercado.

Nos jornais independentes a alimentacéo é pauta e se aproxima mais de um fenémeno
complexo. As noticias ndo estdo dispersas em divulgacdo de eventos, mas configuram-se
como narrativas construidas em relagdo a direitos humanos, soberania alimentar e ao meio
ambiente, como evidenciados nos trechos seguintes.

O espaco contou com a presenca da chefe de cozinha Bel Coelho *...Eu passei a
pesquisar produtos nativos brasileiros ... Entdo comecei a me atendar muito ... a essa
agricultura ... E do ponto de vista gastrondémico isso € muito interessante. Eu tenho um menu
dedicado aos biomas brasileiros” (BF2)

José Sebastido Romano, mais conhecido como “seo Zezinho”, é um dos agricultores
da Cooperativa Agropecuaria de Produtores Familiares Irituienses que faz parte da rede dos
paneiros. Filho da terra, teve pai que plantava em agrofloresta, o sistema de plantio em que
coexistem espécies frutiferas, arboreas e hortas. (JT3)

O investimento aqui nasce de uma relacdo encantada com um jogo que tem em comum
expectativas e disposicGes que se adequam e se ajustam as regularidades desse universo
social. S&o essas regularidades que ao serem incorporadas resultam em disposicdes,
estratégias, maneiras de agir e investir, que traduzem um sentido do jogo. O reconhecimento e
a adesdo também acontecem de imediato. Jornal, chefes e agricultores, que podem parecer
desprovidos de agentes externos, estdo totalmente imersos nas praticas que os sustentam e
esse modo de agir e estar no jogo os distingue daqueles que nele ndo participa. Nesse
sentindo, podemos pensar em um caminho para inovacdo social e/ou para o exercicio da
cidadania.

De maneira geral, os alimentos, sua origem e modo de producdo continuam sendo
mote das publicacdes. Contudo, organizagdes e movimentos de agricultores, como o
Movimento dos Trabalhadores Rurais sem Terra (MST) e o Movimento dos Pequenos
Agricultores (MPA), ganham espago nas publicacbes e permitem, de certo modo, de
invisibilizar a situacdo dos agricultores. Ao apresentar outros atores, 0s jornais independentes
incluem na narrativa outros modos de compreensao da realidade, o que pode abrir brechas
para a identificagdo dos mecanismos de dominacdo que estdo postos em jogo e O
questionamento do papel da propria gastronomia. A substituicdo da mencdo ao chefe, pela
mencdo ao cozinheiro em uma publicacdo, a diferenciacdo entre cultura alimentar e

gastronomia sendo mencionada em mais de uma publicacdo e publicacbes envolvendo um
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chefe e suposta apropriacdo indevida de ingrediente culinario tradicionalmente cultivado em
territorio quilombola séo elementos que podem ser destacados.

Os agentes externos a essa légica sdo indiferentes a esse movimento porque ndo
reconhecem como algo a investir. O episddio ocorrido em 2017 quando fiscais da vigilancia
sanitaria inutilizaram produtos oriundos dos agricultores familiares utilizados por uma
renomada chefe brasileira em seu quiosque em um megaevento por ndo serem dotados de selo
de inspecdo federal deixa claro a inoperancia do Estado no conjunto de a¢des de promogéo a
agricultura familiar. Externo a esse debate, se insere no jogo simbolico de atores sociais que
participam em prol de disputas e interesses no universo do agronegocio. A inexisténcia ateé
entdo de uma legislacdo para comercializacdo de alimentos artesanais impedia que esses
produtos fossem comercializados de forma legal em todo o territério nacional, mesmo que
fossem alimentos largamente consumidos e de reconhecida qualidade. “A vigilancia sanitaria
decretou que meus fornecedores ha pelo menos 20 anos ndo sdo bons o bastante para
comercializacdo” (JT1).

A chefe e outros atores dotados de um dominio pratico do funcionamento do jogo
repercutiram o assunto em meios de comunicacdo dando visibilidade ao debate. Diversos
movimentos surgiram, principalmente em redes sociais, em prol dos pequenos agricultores,
trazendo para a pauta a importancia de se debater uma legislacdo de 1950 e aprovar uma lei
para comercializacdo dos alimentos artesanais.

Atribuir importancia aos modos de producdo de alimentos no planeta e investir em
pautas sobre alimentagdo que muitas vezes ocultam os interesses em jogo parece ter sido o

investimento feito pelos jornais independentes.

5.3 Agricultura familiar e sustentabilidade: Diferentes formas de cobrir a teméatica.

“A agricultura familiar precisa do entorno protegido para se manter e poder oferecer
sua diversidade. Por isso, contribui para preservacao da floresta amazonica.” FS1

“Eu acho que a agricultura familiar, agroflorestal e orgénica, ou seja, 0 manejo
organico consciente, é o futuro pra gente conseguir manter as florestas em pé, pra gente
conseguir alimentar o Brasil inteiro”. BF2

As citacBes acima representam os significados atribuidos a agricultura familiar como
sendo a forma de producdo de alimentos capaz de proteger 0 meio ambiente com nitida
pretensdo politica e transformadora e, em ambos os tipos de jornais, 0 consumo oriundo

desses agricultores se coloca como uma forma de estimular padrbes de ‘consumo
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sustentaveis’ capazes, ndo s6 de diminuir os impactos ambientais do consumo como 0s
impactos da distribuicdo desigual dos recursos naturais. Para tanto, as matérias jornalisticas
apresentam as estratégias adotadas pelos chefes que vdo desde a inser¢cdo dos produtos
produzidos pelos agricultores familiares nos cardapios de seus restaurantes e a criagdo de
projetos para promover agdes em prol dos agricultores locais e produgdo agroecologica ou
orgénica até a participacdo em manifestacfes em defesa ao Direito Humano a Alimentacdo
Adequada.

Essas estratégias se aproximam, em alguma medida, a nocdo de consumo sustentavel
(PORTILHO, 2005) uma vez que enfatiza o consumidor, mas priorizando suas acgoes
individuais ou coletivas, enquanto praticas politicas. Assim, o consumo € afetado pelas acdes
dos chefes que indiretamente moldam a procura e a compra de bens e servicos. Embora o
impacto fisico do consumo seja uma preocupacdo, a dimensdo social e politica ndo é
menosprezada.

No entanto, nos jornais tradicionais esta nogcdo aparece nas entrevistas com os chefes
em matérias que objetivam a divulgacéo deles e seus restaurantes ou de projetos em que estao
inseridos. O debate sobre formulacdo e implementacdo de politicas publicas ndo é feito e a
agricultura familiar como uma estratégia de distribuicdo de recursos, com seus limites e
desafios, ndo é pauta da matéria jornalistica. As matérias selecionam as falas dos chefes
entrevistados que se remetem a questdes tecnoldgicas e econdmicas reduzindo o debate a
formas de producdo e consumo de alimentos diluido em uma narrativa jornalistica que
simplifica e dissimula fatos complexos de seus vinculos originais a fim de alentar-nos para o
consumo e de preferéncia dos grandes conglomerados de alimentos.

Isto fica evidente em uma matéria, de uma websérie, em que um dos entrevistados
sugere que pequenos agricultores sdo incapazes de atenderem a demanda por produtos
organicos, ao mesmo tempo em que um produtor em larga escala € um dos protagonistas em
evento relatado em uma outra matéria da série. Ignorando a tensdo posta em jogo, 0 mesmo
jornal apresenta as falas em defesa da producdo e consumo local, ao passo que remete a
necessidade de a producdo e consumo de alimentos orgéanicos ganhar escala.

Neste evento, um seminario, reuniu-se organizagdes ndo governamentais, chefes de
cozinha e multinacionais e foram debatidos temas relacionados a sustentabilidade. E relevante
apontar que, segundo dados divulgados pelo IVC, o jornal que promoveu este seminario é o
jornal de maior tiragem e circulacdo entre os diarios nacionais de interesse geral. Estes dados
sustentam a ideia de ser um periédico com grande influéncia no processo de formacdo de

opinido da populacdo. Apesar de ter em seus principios editorias divulgados no site
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“pluralismo, apartidarismo, jornalismo critico e independéncia”, selecionam aspectos do
evento que incentivam a producdo comercial em larga escala e constr6i uma narrativa de que
a gestdo familiar ndo consegue se voltar para o mercado ou ainda, de que a sua adequacao ao
mercado, pautado na relacdo comercial de bases concorrenciais, seria o Unico caminho
possivel. A narrativa assim construida acaba por reforgar a ideia de desenvolvimento pautada
no aumento de produtividade e inclusdo social via mercado, sem considerar os impactos para
as praticas e saberes social e culturalmente localizados. Aparentemente, ainda que se
mencione a necessidade de valorizacdo de préaticas agricolas camponesas, as estratégias e
limites para a preservacdo desse saber frente aos objetivos perseguidos nas transacdes
mercantis ndo é problematizado.

Um dos empresérios participantes aponta a producdo agricola orgéanica ou
agroecoldgica como um importante mercado a ser explorado, e, portanto, seria possivel
atender a grandes demandas visando principalmente o lucro, excluindo os trabalhadores rurais
e as praticas tradicionais de plantio. Um outro contesta dados ja mais que exaustivamente
comprovados pela Ciéncia de que o Brasil é lider em consumo de agrotdxicos no mundo.

O negdcio de fibras organicas representa US$ 15,8 bilhdes de ddlares hoje, no mundo
inteiro. E um wulto incontestavel. A nossa potencialidade de producdo de fibras organicas,

falando de Brasil, € imensa. (FS10)

“Ninguém é contra o organico, somos todos favordveis. Mas eu ndo vejo como
produzir 2 bilhdes de toneladas de alimentos por ano, no mundo, somente com
organico. E impossivel fazer isso, ndo teria terra suficiente. Uma outra contestacio
que eu queria fazer é sobre o Brasil ser lider mundial de consumo de agrotéxico. O
consumo no mundo é de US$ 51 bilhdes por ano, US$ 9 bilhdes no Brasil e US$ 8
bilhdes nos Estados Unidos. E verdadeiro [que é lider], mas ndo acho justo.
Produzimos muito mais alimentos. Para ser justo, temos que comparar por quilos”
(FS10)

As narrativas podem ser interpretadas como argumentacdes consideradas verdades por
quem as diz. Para ilustrar, uma fala de um chefe durante um evento promovido por um jornal
de grande circulacdo onde diversas empresas com grande poder aquisitivo estavam presentes
mostra 0 quanto eles podem estar alinhados com esta estratégia de mercado. Este mesmo

chefe, no jornal independente é denunciado por explorar comunidades quilombolas.

Vocé s6 vai fazer comida deliciosa se tiver ingredientes deliciosos e, para ter
ingredientes deliciosos, vocé precisa de um outro homem que tenha a mesma paixao
que vocé, que é o produtor. A cadeia do alimento é transformadora. A maior rede
social do mundo, que conecta 7 bilhGes no planeta Terra, se chama comida. Nao
havera futuro sem alimento (FS10)

Nos jornais independentes o debate ganha uma maior profundidade nas discussoes e

fica ancorado na questdo ambiental, preservacdo de ecossistemas, praticas sustentaveis e a
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necessidade de producdo e uso de alimentos organicos, trazendo a tona as desigualdades
sociais que estdo postas pelo agronegdcio e que a simples mudanga na tecnologia de producéo
nao dara conta de supera-las.

A mencdo a reforma agraria ou redistribuicdo de terras no Brasil, por exemplo,
relacionadas aos aspectos social e econdmico da sustentabilidade aparece em algumas das
publicacbes selecionadas dos jornais independentes. Os chefes entrevistados nos jornais
independentes sdo ativistas em causas ligadas a tradi¢Ges culinarias, em geral, envolvidos com
projetos coletivos de base comunitaria e mostram-se preocupados inclusive com o escoamento

da producéo durante a pandemia do novo coronavirus, SARS-CoV2.

Foi um caminho muito longo, mas aos poucos eu fui conhecendo pessoas. Hoje em
dia, eu posso te falar que eu sei que o porco quem entrega e quem faz, no Arturito, a
carne quem entrega é quem cria, cuida e sacrifica, s6 um fornecedor. Eu ndo fago
cotacdo de preco, eu compro carne sé de uma pessoa, eu compro porco s6 de uma

pessoa (JT)

Nesse sentido, observamos que a nogdo do consumo sustentavel engloba “grupos
sociais que buscam refletir sobre a racionalidade, os valores e objetivos das relagGes sociais e
da relagéo sociedade-natureza”. (PORTILHO, 2005, p.160)

E plausivel afirmar que nos jornais independentes ha um investimento maior na
politizacdo do debate acerca da sustentabilidade, com repercussdes para a agricultura familiar.
Identifica-se, por exemplo, uma preocupacdo com a apropriacdo por agentes dominantes,
como corporagBes e empresariado, ndo somente dos alimentos/produtos associados a
agricultura familiar e de base agroecoldgica, mas também dos valores a eles associados, como
preservacdo de recursos naturais, tradigdo, saudabilidade, origem e artesanalidade. Desta
forma, o debate amplia a consciéncia tanto das relacdes capital/trabalho e sociedade/natureza
envolvidas nas relagdes de producéo.

De maneira geral, o que se identifica € a proposi¢cdo de uma mudanca em relacéo ao
consumo através de respostas politicas que evitem a exploracdo aumentando a proporcao de
consumo realizado fora do mercado convencional. O chefe pode ser um dos propagadores
desse ideal, selecionando bens e servigcos para seus restaurantes que sejam considerados
ambiental e socialmente responsaveis, como o uso de géneros alimenticios provenientes de
agricultores familiares. Ou ainda participando de acdes de protesto como o Banquetaco
promovido para reivindicar a manutencdo do Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional (Consea) e em defesa da comida de verdade. Essa iniciativa consiste na
distribuicdo de refeicOes gratuitas, em sai maior parte preparadas com produtos da agricultura

familiar e agroecologica.
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N&o podemos deixar de mencionar e problematizar o acionamento aos chefes feitos
por ambos o0s tipos de jornais como atores de um processo de acdo e transformacao.
Entendemos que o chefe é o individuo com maior destaque na gastronomia, e por isso tem
suas praticas em sintonia com aquelas ja perpetuadas dentro do seu espaco e admitidas por
seus pares. Logo, seu reconhecimento é legitimado e produzido dentro do proprio campo,
inclusive da& margem para romper ou alterar suas préaticas dentro do espaco cultural em que
esta inserido, no meio das disputas simbolicas de posicoes e de capitais. No entanto, apesar de
sedutor olhar para o chefe como novo ator social nas praticas de consumo, essa percepcao
também pode ser problematica como debatido por Portilho (2005). O consumidor percebido
dessa maneira, principal ator da mudanga social, representa um falso alento na resolucdo de
problemas ambientais frente a perda da capacidade politica do Estado, sindicatos, movimentos
sociais dentre outros atores tradicionais.

As acdes individuais dos chefes ou mesmas as coletivas de buscarem produtos locais
exclusivos para desta maneira diferenciarem seus cardapios quase se assemelham ao discurso
andlogo da industria de greenwashing e pouco se aproximam a projetos coletivos.
Acreditamos na possibilidade de consumidores cidaddos, mas para isso, a participacdo dos
chefes deve procurar extrapolar solugdes intimas em prol de experiéncias coletivas e
participacdo na esfera publica como foi visto nas entrevistas dos chefes que buscam aliancas
com movimentos e projetos sociais para aquisicdo de produtos e servigos associados
positivamente a atributos ambientais e éticos, assim como para dar visibilidade ao consumidor
das origens dos alimentos. Diante disso, do ponto de vista analitico, suscita-se o0
questionamento: como o jornalismo colabora na (re)constituicdo dos sentidos sobre o
consumidor cidaddo?

Ainda que os jornais nao fagcam referéncias a relacdo entre consumo e cidadania, nossa
pesquisa verificou indicios de narrativas de um consumo sustentavel em direcdo a politizacdo
da alimentacdo que enfatizam a dimenséo politica da compra e do consumo alimentar através
dos chefes nos jornais independentes. Enquanto as narrativas produzidas pelos jornais
tradicionais funcionam como uma maneira de perpetuar os atributos tecnoldgicos e
econdémicos como forma de solucionar os problemas ambientais; as escolhas individuais dos
chefes, enquanto consumidores, sdo retratadas como formas de produzir mudangas no sistema
de producéo.

Em ambas as narrativas, percebe-se uma dimensdo que religa o consumo a ética
(PERES- NETO, 2014), em torno da discussao sobre as praticas de consumo dos chefes com

efeitos nas questBes relacionadas a sustentabilidade. O consumo dos alimentos provindos da
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agricultura familiar apresenta-se como um potente veiculo para comunicacdo da
sustentabilidade enquanto um valor contemporaneo que pode vir a ser ajuizado como bom

uma vez que beneficiaria o funcionamento da sociedade.

5.4 Consideragdes finais

A emergéncia das relacGes entre meio ambiente e desenvolvimento relacionadas aos
padrdes de producdo e consumo dos alimentos de uma determinada sociedade nos instigou a
analise das narrativas sobre o tema veiculadas pela midia jornalistica digital no Brasil, tendo
como recorte o consumo de alimentos provenientes da agricultura familiar por chefes de
cozinha. Como aponta Neto (2014, p.243) “os discursos que circulam pelos meios e redes de
comunicacgdo tém um papel preponderante na maneira como 0s sujeitos poderdo acessar a
realidade e negociar a atribuicdo de valores morais ao seu proprio agir.” E, nesse sentido, a
midia tem papel destacado na producdo dos sentidos e os chefes tém sido acionados como
dispositivos argumentativos na construgéo de significados em torno dos modos de producdo e
consumo de alimentos.

As publicacdes jornalisticas selecionadas nesta pesquisa permitiram sugerir discursos
narrativos para causar efeitos de sentido em duas dire¢des: uma delas no sentido de limitar a
ajustes econdmicos e mudancas tecnoldgicas de produtos e servicos o debate sobre os padrbes
de consumo, observados nos jornais tradicionais, €, a outra, nos jornais independentes, que
procura incluir ao debate processos politicos de distribuicdo dos recursos politizando o
consumo de alimentos. Desta forma, observou-se que os jornais tradicionais centram-se no
discurso da possibilidade de insercdo produtiva dos pequenos agricultores e agricultores
familiares em mercados varejistas, baseada na sua adequacdo aos valores de produtividade e
eficiéncia, e tendendo a valorizar a agricultura familiar como uma oportunidade de
crescimento a partir de uma demanda que surge do consumidor, encorajando a
responsabilidade individual Enguanto nos jornais independentes observou-se uma abordagem
mais ampla e que envolve redes e relagOes entre produtores e consumidores que compartilham
valores semelhantes, como a participacdo dos chefes em projetos e movimentos sociais que
fomentam mercados para os agricultores familiares e reivindicam o papel do Estado no
desenvolvimento de politicas que ampliem o tema da agrobiodiversidade, por exemplo.

As narrativas nos jornais tradicionais sdo construidas através de matérias publicadas
em grande parte nas secdes de gastronomia e/ou comida e relacionam-se com eventos, feiras e

oficinas de promocdo do chefe de cozinha, de seu trabalho e de empresas patrocinadoras.
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Esses, assim como os frequentadores de tais eventos, sdo agentes que se capitalizam com o
discurso de um consumo de alimentos provenientes da agricultura familiar. Os agricultores
séo invisibilizados pelos ingredientes que produzem, sendo esses 0s objetos das reportagens.

Nos jornais independentes, projetos, organizacdes e movimentos de agricultores
ganham espago nas publicacdes e permitem, em alguma medida, desinvisibilizar a situacdo
dos agricultores e politizar o debate o consumo de alimentos provenientes da agricultura
familiar pelos chefes. Ainda assim, essas narrativas sdo construidas em sua maioria através
das entrevistas com os chefes e quase ndo se tem a escuta dos agricultores. Nos parece uma
ambiguidade no debate de consumo sustentavel mais politizado.

A abordagem analitica até aqui nos permite apontar que os jornais tradicionais ndo
propdem um debate de transformacgdo da sociedade capitalista e sua racionalidade pelas
formas de consumo. As narrativas reforcam os discursos que guiam o individuo para
processos de producdo e consumo que enfatizam as alternativas tecnoldgicas de produgdo e
consumo de alimentos menos predatorios em que 0s agentes possam identificar as
consequéncias ambientais de suas praticas. Sob essa mesma abordagem 0s jornais
independentes, mesmo que principiando o debate do consumo sustentavel de alimentos, busca
fazé-lo politizando o debate e apontando formas “alternativas” de producdo e consumo de
alimentos. No entanto, apostar nos chefes como principal forma de propagar esse discurso nos
parece uma forma que privilegia o olhar a partir das agdes e ndo dos atores sociais.

N&o é funcdo deste trabalho oferecer proposicdes sobre como alterar os atuais padroes
de consumo dos alimentos através do incentivo & producgdo da agricultura familiar e fomento
desses mercados de consumo, tampouco debater as interfaces, conexdes e conflitos entre 0s
mercados e a agricultura familiar. Cabe-nos mostrar e problematizar, através da relacéo entre
agricultores familiares e chefes, como o consumo € um potente veiculo para a comunicacao de
valores, apontando para a necessidade de uma leitura critica sobre os discursos circulantes nas
midias jornalisticas digitais. Assim como dar énfase a problematica do debate centrado em um
Unico ator. Consideramos ainda necessario outras pesquisas com abordagens qualitativas no
nivel da recepcdo das noticias para auxiliar a compreensdo dos efeitos nos leitores das
narrativas jornalisticas sobre a temética em questdo. E da construcdo dos discursos de outras
midias e dos atores que produzem, os agricultores familiares, para desinvisibilizar mais pistas

deste contexto.
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6 PRATICAS DE CONSUMO DOS CHEFES DA COZINHA: SENTIDOS DE
DISTINCAO E CONTRIBUICOES A PROMOCAO DA AGRICULTURA
FAMILIAR®®

A crescente utilizacdo, por chefes, de alimentos produzidos localmente e de base
agroecoldgica ou orgéanica tem sido observada entre as tendéncias da gastronomia
contemporanea nacional e internacional. Os denominados produtos agroalimentares singulares
(ZANETI; SCHNEIDER, 2016) entram na gastronomia como estratégia para formacdo de
novos mercados para pequenos produtores, a0 mesmo tempo que agregam valor simbdlico e
aparecem como fatores de distingdo para os chefes e seus clientes. Os autores sustentam, a
partir de pesquisa de revisdo tedrica, bibliografica e documental, em primeiro lugar, que as
formas de producdo denominadas tradicionais, artesanais e organicas mostram-se como uma
tendéncia solida, em segundo, que a gastronomia pode contribuir nesse processo de criagdo de
novos mercados e, por fim, que o consumo desses ingredientes se mostra mais como um
fendmeno ego-trip*’ e de distinco.

Para apreendermos melhor esse fendbmeno nos orientamos para uma estrutura de
amostra, definida gradualmente durante o processo de pesquisa (FLICK, 2009). Partimos de
uma selecdo inicial de chefes apontados na midia nacional e de suas redes sociais. Para entrar
na amostra foi necessaria a associacdo de dos seguintes requisitos: ser chefe de cozinha de um
restaurante, trabalhar com produtos provindos da agricultura familiar ou agroecoldgicos e
estar localizado na cidade. Para detalhamento e organizacdo desta amostra, localizamos o
grupo de chefes na cidade do Rio de Janeiro, conforme o quadro abaixo (Quadro 2) e alguns
produtores de alimentos, nos orientando pela I6gica das praticas (BOURDIEU, 2008) e pelo
sentido atribuido nas praticas de producdo e consumo desses alimentos (Quadro 3).

Quadro 2 - Restaurantes mapeados

Restaurante Tipo de | Chefe Localiza¢d | Tipo de | Observacdes
Culinéria o (bairro) Coleta
Restaurante 1 Cozinha Chefe 1 Leblon Néo Chefe chegou a
Brasileira realizado responder,  mas
ndo conseguimos
agendar
Restaurante 2 Frutos do Mar Chefe 2 Jardim Entrevista e | Chefe recebe
Boténico observagdo | mensagens didrias
via Whatsapp dos

16 Esse texto esta sendo apresentado pela primeira vez e deriva dos resultados da tese do trabalho de campo com
0s chefes de cozinha dos restaurantes e 0s agricultores selecionados para compor o corpus de pesquisa.

Y Egotrip: decisdo individual a se preservar e se promover de acordo com o seu préprio ambiente: beleza, satide
ou forma (Guillon e Willequet;2003).
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pescadores com a
“pesca do dia”.

Restaurante 3

Cozinha
Brasileira

Chefe 3

Centro- RJ

Entrevista

Fechou durante a
pandemia.

Restaurante 4

Cozinha
Italiana

Chefe 4

Barra da
Tijuca

Entrevista e
Observacdo

Chefe vaide 3a4
Vezes por semana
a CEASA fazer
compras e a
Angra dos Reis
para comprar
diretamente com
pescadores.
Indicou trés
agricultores  que
ndo conseguimos
agendar.

Restaurante 5

Cozinha
contemporanea

Chefe 5

Humaita

Entrevista

Tem sua propria
horta e compra de
uma feira
organica.

Restaurante 6

Cozinha
contemporanea

Chefe 6

Centro- RJ

Entrevista e
observacao

Compra de dois
dos agricultores
entrevistados.

Restaurante 7

Confort food

Chefe 7

Botafogo

Né&o
conseguimo
s contato

Chefe chegou a
responder,  mas
nao conseguia
agendar.

Restaurante 8

Comida
Vegana

Chefe 8

Barra da
Tijuca

Entrevista e
observacao

Ja tem
fornecedores
cadastrados e
recebe
diariamente a lista
do que ha
disponivel  para
assim montar o
cardapio.

Seus

Restaurante 9

Cozinha
contemporanea

Chefe 9

Botafogo

Entrevista

Compra de
fornecedores
cadastrados de
todo o pais

Restaurante 10

Cozinha
Brasileira

n

"ndo tem chefe

Santa
Teresa

Observacéo

Usam 0s géneros
fornecidos pelos
agricultores
vinculados a um
movimento
camponeés.

Restaurante 11

Cozinha
Brasileira

Chefe 10

Jardim
Botanico

Néo
conseguimo
s contato

No cardapio
coloca a origem e
algumas vezes
nome do produtor

Restaurante 12

Comida
Vegana

Chefe 11

Ipanema

Entrevista

Indicado pelo
feirante, compra
de fornecedores ja
cadastrados e as
vezes da feira.

Fonte: Elaborado pela autora,2022.
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Para o processamento, analise e formulacdo das categorias foi realizada a reducao dos
dados em categorias, por meio de um processo de criagdo e condensacdo dos cddigos,
segundo os passos de Creswell(2014) e a partir de sua espiral. Para Meyer (2021), dentro da
pesquisa qualitativa, a etapa de andlise é uma “tarefa complexa e abstrata, muitas vezes
criticada por detalhamento insuficiente, incoeréncia e ambiguidade” (MEYER, 2021.p 159).
Ainda assim, realizada com rigor teorico, a analise tende a evidenciar os possiveis dados
relevantes. As categorias foram criadas a partir dos codigos analisados, no sentido de
descrever e associar as praticas dos entrevistados.

Para executar as etapas, ap0s as transcri¢cBes, lemos as entrevistas com atencdo e
selecionamos os trechos em que as agdes eram identificadas, a partir das categorias de
informagdes (codificagbes abertas) j& estabelecidas. No total foram encontrados dezessete
codigos. Posteriormente, os posicionamos dentro do modelo tedrico (codificacdo axial). Estes
cddigos foram agrupados em trés grandes categorias a partir do modelo teérico previamente
estudado: distincdo, qualidade e consumo. Esta Ultima, subdividida em consumo verde,
consumo sustentavel e consumo cidaddo (Quadro 3). E importante ressaltar que o codigo
qualidade surgiu durante as entrevistas, no inicio da pesquisa ndo haviamos buscado
pressupostos tedricos para tal, mas pelo nimero de vezes citados durante o processo achamos
necessario o registro.

Entendemos que a analise do consumo deve ser feita como uma atividade social e
cultural, possibilitando, assim, como mencionado no percurso metodoldgico, recorrermos a
Nestor Canclini. No entanto, no processo de analise nos deparamos com o0 consumo de
alimentos fortemente relacionados com questdes ambientais, ainda que de diferentes e
divergentes formas. Elas estdo incorporadas nos discursos dos chefes e, muitas vezes,
possuem sentidos que ndo estdo totalmente vinculados a projetos coletivos. Assim, foi
necessario retomarmos a ideia de consumo verde e consumo sustentdvel analisados por
Fatima Portilho (2005). Percebemos, que nenhuma explanacéo e teoria simples do consumo é

efetivamente possivel.

Quadro 3 - Cddigos e categorias

Categorias Cadigos Entrevistas [NUmero de citacGes
ACOES RELACIONADAS AO 0 0
CONSUMO
CONSUMO Ac0es de engajamento coletivo 1 2
CIDADAO/ Agente produtor de informagéo 5 8
POLITIZADO 7 :
CONSUMO Praticas de pertencimento 2 5
Préticas sociais e culturais 3 3
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TOTAL 16
Consumo sustentavel 6 11
CONSUMO Politicas publicas de producido e 5 7
SUSTENTAVEL | consumo
TOTAL 18
Ac0es individuais conscientes 8 20
CONSUMO Escolha de compra
VERDE Desigualdade- Concorréncia 1 2
TOTAL 31
Competénciarara 7 11
Custo 1 2
Estratégia distintiva 7 12
DISTINCAO Ganhos de distingéo 2 3
Mecanismo de distingéo 3 3
Reconhecimento 3 11
TOTAL 42
QUALIDADE 6 24

Fonte: Elaborado pela autora, 2022.

A seguir apresentamos uma breve descri¢do dos restaurantes, situando o leitor diante
das principais caracteristicas da cozinha gastrondmica que o chefe propde, bem como diante
do perfil econémico do publico frequentador. Em seguida, apresentamos os agricultores a que
tivemos acesso e a feira em que comercializam seus produtos e, por fim, os chefes e uma

analise sobre as praticas de consumo e distingéo.

6.1 Os restaurantes

Os restaurantes mapeados e liderados pelos chefes estdo localizados, em geral, em
pontos comerciais representativos de areas nobres e urbanas da cidade. Esse tipo de
gastronomia é um nicho de mercado, pois é especifico para uma classe de alto poder
aquisitivo, inatingivel para grande parte da populagéo brasileira. O tiquete médio entre eles é
bastante variavel, com exce¢do para um restaurante buffet, em que uma refeicdo completa
pode chegar a até R$ 1.200,00 por pessoa. Entre os listados, dois encontram-se fora da Zona
Sul, entretanto, mesmo fora dessa area privilegiada, estdo na area nobre da Zona Oeste. O
publico frequentador € da classe média alta para alta. Em algumas entrevistas, os chefes
citaram pessoas de fora da cidade e até do pais que viajam para conhecer o restaurante. Existe
um publico especifico que segue restaurantes bem conceituados por criticos jornalisticos

mundiais e para isso viaja 0 mundo.
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Figura 3 - Mapa dos restaurantes identificados
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Fonte: Google Maps.

a) Restaurante 1

E um restaurante e bar localizado no térreo de um hotel no bairro do Leblon, Zona Sul,
o cardapio desenvolvido por uma chefe paulista consultora. Segundo o site do proprio hotel, o
menu € inspirado na culindria caicara, saudavel e aconchegante, e conta com os ingredientes
da terra e do mar e o que h& de mais fresco na regido, traz muita brasilidade para todos os
pratos. O tiquete médio por pessoa é de R$200,00.

b) Restaurante 2

Restaurante localizado no Jardim Botanico, em uma casa antiga onde ja funcionaram
outros dois restaurantes. O ambiente € claro e se destaca pela arrumacdo das mesas, por ser
diferente de tudo ja feito pelo chefe entrevistado. Se nas duas primeiras experiéncias ele
seguia os padrdes classicos e formais, hoje, em sua terceira casa, o ambiente é mais
descontraido, 0os copos americanos contrastam com as tacas de vinho e as mesas nao tém
toalha, apenas jogos americanos de tecido branco em mesas de madeira. Ele tem em torno de
30 anos e desde muito cedo trabalha com cozinha profissional por ser filho de um chefe
precursor da gastronomia francesa na cidade. Tem formagdo em cozinha classica francesa e

passagem por restaurantes tradicionais cariocas. O publico do restaurante é bem diverso e
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varia desde jovens até idosos, e o tiquete médio de uma refeicdo com vinho é de R$350,00 por
pessoa. O nome do restaurante foi escolhido para remeter ao ingrediente mais usado na casa,
que sdo os peixes. O chefe, durante a entrevista, fala todo o tempo que faz questdo de comprar
pescados de pescadores independentes, faz a compra diretamente com eles, sem
atravessadores. As outras matérias primas usadas em seus pratos variam desde queijos

nacionais a massas e frutos do mar importados.

c) Restaurante 3

Era um restaurante localizado no prédio do Clube Naval, no centro da cidade. Foi
inaugurado em 1975 pela irm& da chefe que entrevistamos, e a culinaria era internacional,
com preparagdes basicamente de frutos do mar, compondo o cardapio. Em 1981 a chefe, que
era designer de produtos, assume a cozinha apds fazer um curso de culindria no exterior.
Nesse periodo, os cozinheiros que trabalhavam no espaco tinham grande influéncia da
cozinha europeia, devido a experiéncias de trabalho em outros restaurantes, e, em geral,
usavam frutos do mar nas preparaces. Quando a chef assumiu o restaurante, em 1981,
comecgou a inserir no cardapio receitas caseiras. Segundo sua antiga rede social, era um
restaurante que buscava ser “comida brasileira sustentavel”. No menu, existia uma
preocupacgdo em indicar os produtos utilizados. Depois de 45 anos de funcionamento, nédo
resistiu a crise causada pela pandemia de Covid-19 e encerrou as atividades em 2020. Seu
fechamento causou bastante comogdo da midia por ser um restaurante tradicional, ser o
primeiro restaurante slow food da cidade e, também, por sua chefe ter se envolvido em
diversas causas em beneficio de agricultores (LIMA; RIBAS, 2020). Com o encerramento das

atividades houve uma reacao de impacto direto em até 32 familias de produtores no pais.

d) Restaurante 4

E um restaurante italiano com doze anos de existéncia, localizado no bairro da Barra
da Tijuca, em um shopping ndo muito movimentado e com entrada para a rua. Seu publico é
voltado para a classe média alta com tiquete médio custando em torno de R$ 150,00 por
pessoa. Tem uma decoracdo modernista com obras de arte na parede. Seu cardapio é
composto por pratos de massas frescas e pratos mediterraneos, incluindo peixes e frutos do
mar. A noite, servem pizzas de fermentacdo natural. Seu chefe é descendente direto de

italianos, com formacdo em hotelaria na Italia e experiéncia em diversos paises europeus.
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Retorna ao Brasil no inicio dos anos 2000 ao observar diversas oportunidades de crescimento
que o pais oferecia e encontra emprego nesse restaurante. Ele é envolvido diretamente nas
compras de hortifruti e de pescados. Posta em sua rede social a sua rotina quando vai ao
CEASA. Tem um projeto de aproveitamento integral dos alimentos que pouco divulga.
Depois de cinco anos trabalhando como chefe executivo, tornou-se socio do restaurante. Os
socios ja tiveram outras unidades na Zona Sul, mas hoje atendem a eventos corporativos e a

Barra da Tijuca.

e) Restaurante 5

Antes da pandemia era localizado em uma casa do inicio do século XX no bairro do
Humaité e atendia em dois andares por volta de quarenta pessoas durante o jantar. No centro
das mesas dos clientes, como um enfeite, havia legumes ou verduras que seriam usados
durante 0 menu daquele dia. O chefe ganhou grande notoriedade ao participar de um
programa de televisdo e resolveu reformular seu restaurante. Hoje, esta em uma rua ao lado,
passando a atender apenas dez clientes por noite. Em uma bancada, de frente para a equipe de
nove pessoas, 0 comensal tem a oportunidade de degustar um menu baseado principalmente
em vegetais sul-fluminenses adquiridos em feiras organicas e nas hortas préprias do chefe. O
restaurante se mantém na lista 100 best restaurants no ano de 2022. Seu nome significa
tranquilo em Euskera, idioma do Pais Basco, Espanha, de onde o chefe-proprietario recebe
grande influéncia. A maior parte do cardapio € elaborado com ingredientes provindos de duas
hortas proprias: uma localizada na serra e outra na Zona Oeste. Os demais ingredientes séo
comprados em feiras organicas locais. O menu completo com bebidas custa em torno de
R$ 900,00 por pessoa.

f) Restaurante 6

Restaurante localizado em um sobrado no centro da cidade. Antes da pandemia, o
carddpio era montado semanalmente conforme os produtos alimenticios recebidos do
produtor. Hoje, o chefe tem uma autonomia maior e define as receitas que ele quer fazer. Séo
poucas mesas, em torno de dez. Atualmente, 0 menu completo custa R$93,00 contemplando
peixes e frutos do mar. Na entrevista, o chefe diz que para ele € importante manter esse valor
para preservar a clientela por estar no centro da cidade e o publico ser trabalhadores

administrativos, porém, diversas pessoas de outros lugares vém para comer pela fama de bom
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custo-beneficio. Por isso, o guia Michellin, um importante prémio na area, premiou o
restaurante no ano de 2020 com uma estrela Bib Gourmand.

)] Restaurante 7

Fundado em 2005, é comandado por uma chefe com formacdo em marketing e,
posteriormente, pela Le Cordon Bleau em Paris. O restaurante oferece uma refei¢do baseada
no comfort food, que é considerada uma comida nostalgica, que remete ao passado, envolvida
de sentimento. Ele é situado num casardo em Botafogo, na Zona Sul, na casa da avo da chefe,
com moveis antigos para criar um clima caseiro. Em 2020, na Gltima visita dos inspetores,
ganhou o selo Bib Gourmand que significa que tem uma boa relagdo no quesito qualidade-

preco. O custo médio do menu é em torno de R$150,00.

h) Restaurante 8

A chefe é nutricionista formada pela UFRJ e gastrbnoma pela Natural Gourmet
Institute em Nova York. Segundo ela, sua comida é consciente e elegante, seu restaurante é
localizado na Zona Oeste, mais especificamente na Barra da Tijuca. Eles se denominam como
mais que um restaurante, uma filosofia de vida. E um restaurante pequeno, com cerca de dez
mesas e sempre com fila na porta para ser atendido, mesmo durante a semana, seu publico é
majoritariamente de mulheres em torno dos 25/30 anos. No cardapio, escrito & médo pela
prépria chefe, ha descricdes detalhadas dos pratos, sem referéncias aos produtos. A equipe é
treinada para falar sobre a origem dos alimentos, segundo a chefe, na entrevista. Os
funcionarios sdo estimulados a comerem os pratos e a levar uma vida mais saudavel. Um

menu executivo tem custo médio de R$ 180,00.

1) Restaurante 9

Em 2022 entrou para a lista dos 50 melhores restaurantes do mundo. Em um casaréo
tombado, sem qualquer indicacdo na entrada, estd localizado o restaurante em Botafogo,
bairro de classe média carioca, considerado polo gastronémico na cidade.

O saldo € integrado a cozinha e ao bar, ndo existe uma divisdo nem por um vidro,
bastante comum nos restaurantes de hoje. A decoracdo, minimalista e moderna com a

estrutura da casa aparente, possui apenas seis mesas redondas, comportando, no total, 40
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pessoas. Além disso, hd uma mesa retangular de frente para a bancada da cozinha. So os
proprios cozinheiros que servem as mesas e explicam a composi¢do do prato. Sua cozinha é
considerada pela imprensa especializada como contemporénea ou, segundo o chefe, “apenas
tento extrair a melhor qualidade do ingrediente”. O conceito do restaurante foi elaborado para
que o comensal vivesse uma experiéncia diferente de consumo, baseada na criatividade e
inovacdo de técnicas gastrondmicas. Os pratos aparentemente sdo preparados com poucos
ingredientes, com o proposito de valorizar o alimento. O menu em doze tempos, com as
bebidas incluidas, custa R$1.200,00. Em suas entrevistas, o chefe tem como base de sua
cozinha trés principais pilares: boa equipe, investimento em infraestrutura e bons
fornecedores. Em seu site, ele tem uma aba com a lista de seus principais fornecedores,

incluindo os de hortifruticolas. Todos mencionados na lista s&o empresas.

j) Restaurante 10

Dos restaurantes mapeados e visitados, é o Unico que ndo possui um chefe de cozinha
a frente. Ele esta sob responsabilidade do Movimento dos Pequenos Agricultores (MPA). E
um local com hospedagem e também tem uma feira de agroecologia. Eles tém como objetivo
estreitar os lacos entre 0s camponeses e a sociedade urbana, através da alimentacdo saudavel.
Aos sabados, tem um café da manhd em estilo buffet em que se paga um preco fixo para ter

acesso. Todos os alimentos tém uma placa identificando o produtor de origem.

k) Restaurante 11

O restaurante fica localizado na mesma rua que o restaurante 2, num portdo de
madeira, sem qualquer identificacdo e ndo aceita reservas. E liderado por uma chefe ja
premiada mundialmente, que, quando encerrou as atividades do restaurante que levava seu
nome, surpreendeu muita gente dizendo ndo querer fazer uma gastronomia para um publico
restrito. O seu primeiro restaurante era um menu fechado em doze tempos e com valores
acima do que ela pratica. Atualmente seus pratos sdo baseados em vegetais e laticinios
provindos de agricultura familiar e a origem descrita no carddpio. O preco médio da refei¢do
com bebida incluida é de R$250,00. A chefe € bem ativa em prol da causa dos agricultores

nas redes sociais.

) Restaurante 12
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E um restaurante vegano localizado em Ipanema, Zona Sul. Dois pontos chamam
atencdo por serem incomuns em setor de vegetarianos: oferecem bebida alcodlica e abrem a
noite. Seu chefe, tem formacdo em design e ao tornar-se vegetariano, por buscar uma vida
mais saudavel, fez uma mudanga de carreira e resolveu investir no ramo da gastronomia. Em
sua entrevista, disse ndo ter encontrado um restaurante vegano que fosse criativo. Para ele, era
“tudo mais do mesmo”, sé encontrava bobo de shitake e moqueca de banana. Por isso, vai a
Nova York, onde ja havia conhecido restaurantes veganos com cardapios inovadores, para se
especializar. E o Gnico restaurante carioca com certificacio B. O selo B é dado a “negécios
que atendem aos mais altos padrdes de desempenho social e ambiental e a critérios de
transparéncia e de responsabilidade legal em equilibrar lucro e propésito” (SISTEMA B,
2022). Além de ndo cobrar agua filtrada dos clientes ele ndo vende 4gua mineral para ndo usar
nenhum tipo de material PET ou vidro. A proposta principal é ser um restaurante sustentavel
para ser alinhado com os principios morais dos donos. A coleta de lixo é seletiva e os residuos
sdo coletados por uma empresa que faz compostagem. Foi um restaurante citado por dois

produtores: um da feira e um de Xerém.

6.2 Os agricultores

Entrevistamos trés agricultores com perfis distintos. Todos com idade entre 35 e 40
anos, com curso superior completo e que escolheram trabalhar com a produgéo de alimentos,
ou seja, nenhum deles é herdeiro de terra. Esse perfil nos chamou atencdo, pois ndo so se
distanciam de um imaginario de agricultor familiar ou pequeno, como também se distanciam
do perfil do produtor rural, segundo o Censo Agropecuario de 2017 - apenas 2% dos
produtores possuem ensino superior completo, 82,6% dos produtores rurais tem uma
remuneracao menor do que dois salarios-minimos mensais. Mas, como discutido na revisdo
integrativa anteriormente apresentada, € preciso ter cautela com os indicadores do censo
agropecuario ao caracterizar a agricultura familiar (AQUINO, GAZOLA, SCHNEIDER,
2018). Como mencionado, Guanziroli e Di Sabbato (2014) diferenciam os agricultores
familiares em dois perfis: 1. familiar empresarial, bem consolidado e com bom padrao
tecnologico e 2. agricultores familiares pobres que produzem para autoconsumo, moram no
estabelecimento, geram emprego para os filhos e que ndo migram porque seu custo de
oportunidade para migrar € baixo. Os grupos sdo heterogéneos, e 0s agricultores a que

tivemos acesso se aproximam mais do seleto grupo que ndo depende do apoio do governo
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para permanecer no campo, apesar de um deles buscar ajuda politica, por ndo se enquadrar no
grupo independente. Ele atribui a dificuldade & sua aparéncia e ao imaginario do agricultor

familiar.

ndo sou beneficiario de nenhum, mais uma vez o proprio sistema discrimina, porque
quando eu vou pra Embrapa e peco pra conversar sobre alguma coisa, sempre chama
0 gerente ou o diretor pra falar comigo e como se tu fosse o rei do gado da regido, eu
fico de cara porque minha divida é s6 como eu faco pra entregar uma
documentacdo. Mas as pessoas estdo acostumadas ao produtor rural estereotipado,
ele é pardo, ele é negro, ele é pobre, ele ndo tem dente, ele ndo se veste, a unha da
sempre.. sabe? Enquanto a gente ndo conseguir quebrar isso, a gente ndo evolui.
(agricultor B)

Essa afirmacdo de um senso estético pode ser interpretada como uma negacdo, pois
este agricultor, ao afirmar um determinado posicionamento num espago social, também
delimita seus semelhantes e repele os sujeitos que ndo compartilham do mesmo espaco.

A entrevistada A, ndo é uma agricultora, mas representa um coletivo de agricultoras.
Ela é americana, formada em ciéncias sociais, veio para o Brasil para se especializar em salude
publica e conheceu uma ONG, a Sinal do Vale, tornou-se voluntaria e hoje coordena um
projeto que organiza, treina e especializa mulheres agricultoras em Xerém/RJ para
manufaturarem/processarem jaca verde para restaurantes. Chegamos a ela a partir de um
evento mencionado na rede social por uma ativista. Hoje eles fornecem para dois dos
restaurantes visitados, além de terem parceria com redes de supermercados.

O entrevistado B é advogado e viu na producdo de organicos uma oportunidade de
negdcios e passou a intermediar a comercializa¢do entre os agricultores “pequenos”, que ndo
tém como escoar a producdo para a cidade, e os compradores. Além disso, ele também tem
uma propriedade rural e produz conforme a demanda dos chefes por ingredientes, inclusive,
alguns deles trazem sementes de outros lugares do pais para que este produtor faca o cultivo
em sua terra. Ele citou o exemplo de um chefe do Para que acaba de abrir um restaurante no
centro do Rio e trouxe de Belém algumas mudas para serem plantadas aqui. Ele é certificado
pela Associacdo de Agricultores Bioldgicos do estado do RJ — Abio, e tem planos de
expansdo. A sua maior fonte de renda ndo € oriunda da venda para restaurantes e sim de
cestas de alimentos para pessoa fisica.

O terceiro entrevistado, C, é bidlogo e durante o mestrado em etno-boténica
interessou-se pelo assunto da agricultura e hoje é agricultor familiar. Junto com a esposa
produz alimentos para comercializar nas cidades de Teresépolis e do Rio de Janeiro. Durante
a pandemia de Covid-19, parou de comercializar para restaurantes, pois o custo do transporte

até o Rio de Janeiro tornou-se, segundo ele, economicamente inviavel. Dos entrevistados, é o
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Unico participante de politicas publicas de incentivo a agricultura familiar, como o Pronaf, e,
com isso, conseguiu mecanizar parte de sua producdo. No inicio do ano de 2022, vendeu 0
sitio em Teresopolis e mudou-se para Petrépolis, onde comprou um terreno, Ele pretende
ingressar no doutorado para ter uma fonte de renda e voltar a produzir e vender para outros
locais/pessoas; que nao a feira.

Os dois agricultores entrevistados estdo no campo por uma oportunidade/escolha de
vida. Mesmo trabalhando com agricultura organica eles sdo antagdnicos em relacao a visdo de
mundo. O primeiro viu uma possibilidade comercial lucrativa em que, com 0S Seus
conhecimentos do “agro” (palavra dele), poderia ser empregador: “Sim, eu tenho gestdo de
agronegocio, mas, assim, nada a ver com minha realidade, porque eu trago pra mim, mas nao
tem nada a ver com a minha realidade” (agricultor B).

Para Barbosa (2004), a cultura material na contemporaneidade traz um papel e um
significado em diferentes contextos e grupos sociais (BARBOSA, 2004, p. 12). Quando um
produtor B fala “comecamos a vender muito por causa do capricho que temos, limpeza,
apresentacdo, padréo de qualidade, planejamento de lavoura, e eu venho de planejamento em
direito, entdo eu tenho planilha pra tudo!”, ele mostra um diferencial em relacdo a outros
agricultores a partir da diferenciacao de seu produto para atender um puablico especifico, que €
0 de restaurantes da alta gastronomia carioca.

Os restaurantes s&0 um mercado em potencial para agricultura familiar, mas as
praticas sociais e modos de ser da maneira que sdo apresentados pelo agricultor B, nesse
recorte da pesquisa, estdo imersos em um campo cultural apropriado pela légica ‘dominante’
capitalista — do empreendedor. E, por vezes, nesses casos, isso se distancia de um imaginario
de mercados curtos de producdo e consumo, como discutido por Zaneti (2016). A autora
afirma que o uso de alimentos tradicionais/artesanais/agroecoldgicos/organicos em
restaurantes, associado a midiatizacdo da gastronomia, traz a construcdo de uma ideia
imaginaria de relacdo entre campo-cidade, chefe-produtor, como se existisse uma relacéo de
cooperacdo, mas que muitas vezes sO segue uma ldgica capitalista, mercadoldgica. Dessa
forma, podemos supor que essa ldgica pode deslocar o debate e se distanciar da possibilidade
de acdo emancipatdria, despolitizando a questdo, uma vez que se relaciona mais com a
apropriacdo privada de bens naturais para atendimento a um mercado que se pode considerar
elitizado.

N&o é possivel fazer generalizagdes pelos limites da pesquisa, mas ndo podemos

deixar de olhar para esses casos em que o significado de produzir alimentos
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tradicionais/artesanais/agroecoldgicos/organicos esta delimitado ao que € capaz de possuir no
contexto social urbano.

Um olhar interdisciplinar para o fendmeno do consumo material e simbdlico ¢é algo
defendido por Garcia Canclini(2008). Para este autor, é evitar apenas uma visdo econdémica
material do consumo, sem deixar de olhar para o contexto social em que vivemos. Nas
entrevistas com o0s agricultores, encontramos experiéncias completamente diferentes da
mesma atividade. Enquanto um deles determina para quem ird entregar o produto, o outro tem
nas feiras um espaco garantido de venda. Na feira, o agricultor vende aquilo que produz, de
acordo com 0 manejo, e € reconhecido por esses produtos. Podemos citar a conhecida Dona
Juju pelos doces que produz, feitos com as diversas espécies de frutas e hortalicas que cultiva
sem 0 uso de agrotoxicos. Outro ponto a ser destacado é o relato que esses agricultores
fizeram sobre a dificuldade em viabilizar suas entregas fora da cidade, sendo as feiras um

local menos hostil para as vendas.

6.3 A feira

A feira visitada integra uma das 21 feiras do circuito carioca de feiras organicas
(CCFO™). Ela esta situada no pétio de uma igreja no Jardim Botanico, na Zona Sul da cidade
do Rio de Janeiro e ocorre todos os sabados, das 7h as 13h. As feiras do circuito funcionam
em 3 dias da semana alternados para que os produtores possam trabalhar com tempo
disponivel e preparar suas producBes para escoamento, ja que os feirantes séo
predominantemente agricultores familiares ou seus funcionérios, que acumulam duas fungGes,
trabalhando na lavoura e vendendo os produtos na feira.

Além de frutas, legumes e hortalicas, em um espaco de uma pracga, encontram-se
bancas com pequenos produtores oferecendo outros produtos, como doces, pées, queijos e
alguns itens de mercearia. Durante os quatro anos de doutorado, eu frequentei esta feira por
ser préxima de minha residéncia e para fazer contato direto com os produtores. As barracas
sdo diversas e quase ndo ha venda simultdnea de um mesmo item, quando ha, o valor € o
mesmo. Nesta feira, se misturam feirantes que sdo unicamente revendedores com feirantes-

agricultores.

8 Circuito Carioca de Feiras Organicas. Disponivel em: <https:/abiorj.org/agenda-feiras-organicas-abio/>.

Acesso em: 19 ago. 2022
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A partir da primeira insercdo feita no campo, buscou-se analisar com estranhamento
vérios aspectos daquela maneira de comercializar produtos, sendo a feira livre reconhecida
como uma das formas mais antigas de comercializacdo de produtos agricolas e de origem da
agricultura familiar. Para uma primeira aproximagdo, buscdvamos o0s produtores que
pudessem fornecer para os restaurantes. Entretanto, com o passar do tempo e da aproximacéo
com os feirantes, viu-se que ndo existia essa relagédo. Aos poucos, nas falas dos feirantes,
notdvamos que 0s restaurantes as vezes 0s procuravam quando faltava algum produto, mas era
raro, 0 que nos fez questionar o discurso de ‘pensar’ um cardapio a partir dos produtos
disponiveis, de acordo com a sazonalidade, e reforcar nossa hipotese de que ha uma
hierarquia entre os chefes e os fornecedores. O agricultor B mostra estar inserido na l6gica
vertical quando se adapta ao que é solicitado pelos chefes e produz especificamente alimentos
muitas vezes que ndo sdo do bioma local, por exemplo. Ele planta, Unica e exclusivamente

para atender a demanda.

(...) me pediu...uma parada que eu mesmo n&o conhecia, Aipo-rabano. E um aipo,
mas que na verdade vocé ndo consome sé 0 aipo vocé também consome a raiz, o
bulbo dele. E isso é laboratorio, isso ta aqui dentro, nem coloco pra lavoura que é
pra ninguém nem saber que tem. Mostarda roxa frise também t6 fazendo aqui.(...) eu
acompanho o desenvolvimento, sei 0 tempo de crescimento, sei se é luz se ndo é,
entendeu? E eu vou passando isso pro cliente. Como eu passei hoje pra (...), ela
falou “Cara, como é que tdo as mudas?”. Eu faco um video mando pra ela, mostro,
explico “O canteiro A esta sem protecdo de solo, o canteiro B esta com protecao de
solo. A com protecdo de solo estd respondendo melhor, entdo a gente ja vai mudar e
vai colocar protecdo de solo pra todo mundo”. Ah! T6 pensando quem mais aqui
(agricultor B).

Existe uma identidade visual da feira para que ela se diferencie das feiras
convencionais e uma preocupacdo por parte dos expositores em transmitir confianca sobre a
idoneidade do produto organico. Todas as barracas identificadas e visitadas séo certificadas
pelo selo organico, gerado, em maioria, por Sistema de Garantia Participativa (SGP), e poucos
possuem selo por auditoria, arcando sozinhos com 0s custos dessa certificacdo. Existe a
obrigatoriedade do feirante de expor o nome do grupo de SGP, além do local de producdo dos

produtos. Uma Gnica barraca possui o certificado de auditoria®®.

' Existem trés tipos de certificagdo organica. O primeiro tipo é a chamada Certificacéo por Auditoria. Nesse
caso, uma empresa é contratada para fazer a avaliacéo, orientacdo e certificacdo da produgdo como organica. O
segundo tipo chamada certificacdo por Sistemas de Garantia de Participativos(SGP)- a desta feira- todos os
envolvidos na producdo atuam como parceiros, visitando um ao outro, para garantir que todos 0s processos da
producdo, desde o plantio, passando pela colheita, armazenamento, distribuicdo e venda. E o terceiro modo é a
chamada Organizagdo de Controle Social. Pequenos agricultores organicos, geralmente familiares, vendem seu
excedente para pequenos mercados, ou para 0 consumidor diretamente. Essa venda pode ser realizada em feiras.
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Figura 4 - Identificacdo Barracas

Fonte: Da autora, 2021.

Ao longo do tempo da observacdo, a partir de conversas informais, notei que 0s
frequentadores da feira conhecem os produtores pelo nome, e alguns deles ja tém suas
mercadorias separadas conforme a preferéncia. Alguns consumidores, geralmente 0s mais
idosos, permanecem na banca, mesmo ap0s a compra, para conversar. Todas as vezes que
algum feirante se ausenta, os clientes notam e perguntam aos outros. A faixa etaria dos
expositores € em torno de 45 a 60 anos.

Entre os feirantes-produtores, quatro nos chamaram mais a atencdo por terem suas
barracas sempre cheias. Além dessas, uma outra se destaca por ser a maior da feira, € uma
empresa familiar - filial de uma loja fisica em Itaipava - na qual as pessoas usam uniformes
padronizados. Seus produtos s&o industrializados (Figura 5).
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Figura 5 - Banca de produtos industrializados na feira de organicos

Fonte, Da autora, 2022.

Um dos produtores geralmente faz um lanche de pdo com mortadela e refresco de
guarana e sempre oferece aos fregueses. Certa vez comentei que havia lido um “trabalho de
faculdade”, uma dissertagdo de mestrado com uma entrevista com ele. Falei da beleza da
histdria de sua vida e ele muito orgulhoso falou “sdo muitos anos de luta. O sitio era de meu
av0. Hoje estou muito cansado, sdo 72 anos na lavoura, ndo faco mais tantas feiras. Vou
deixar para os mais jovens”. Quando pergunto sobre as vendas para restaurantes, ele fala que
hoje ja ndo vende mais por ndao ser mais procurado. Ele diz que ja vendeu muito para o projeto
Maniva. Fala com muito carinho da coordenadora, segundo ele, ela o ajudou muito por
incentivar a compra dos produtos. Hoje, com o encerramento do projeto, ndo vende mais tanto
quanto vendia. Um outro falou que as vezes é procurado por alguns restaurantes e faz entregas
esporédicas a restaurantes em Botafogo e Ipanema, ele ndo sabe dizer os nomes, mas diz a
localizag&o e logo reconhe¢o como os restaurantes 5 e 12, acima descritos.

As feiras livres sdo um importante local de comercializagdo e socializacdo. Elas
oferecem oportunidade para que o pequeno agricultor familiar possa comercializar sua
producédo, podendo desta maneira alcancar lucros, com o objetivo de disponibilizar e valorizar
0 acesso a alimentos de qualidade oriundos da producéo familiar. Entre as vantagens da feira,
estd 0 encurtamento da relacdo produtor/consumidor, possibilitando maior rapidez na

negociacdo, com a venda direta e a eliminacao de intermediarios.
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Para o0 pequeno agricultor, as feiras possuem mais garantia de venda da producao, por
serem canais alternativos de mercado, somadas as cestas de clientes que enviam o pedido

durante a semana, do que as vendas para restaurantes, pois 0s pedidos sdo instaveis.

6.4 Os chefes

Os entrevistados estdo na faixa etaria de 30 a 60 anos, com média de 10 anos de
experiéncia em cozinha. Todos eles sdo também sdcios ou proprietarios dos restaurantes, o
que lhes d& uma autonomia para decidir sobre as preparacfes que irdo compor o cardapio. A
formacéo profissional (PANG, 2017) é um elemento importante para conferir competéncia ao
chefe para criar pratos que aticam a imaginagdo dos comensais e que atraiam uma exposicao
positiva para o restaurante. Os chefes com essas competéncias possuem a liberdade de criacéo
das preparacoes, e essa liberdade é ainda maior se ele for o proprietario do restaurante. Eles
desempenham funcBes para além do ‘comando da equipe da cozinha’ e do cozinhar, como
marketing em redes sociais, por exemplo. Apenas uma chefe mencionou fazer a parte
administrativa do restaurante, mas ndo disse ser preocupada com questdo financeira. No

entanto, outro menciona a importancia de o restaurante estar associado a um ‘conceito’.

vocé ter um discurso raso, apenas de técnica de cozinha e receita para aplicar no
prato. entdo... eu ndo tenho um restaurante s6 pra vender e ganhar dinheiro né, esse é
0 ponto mais importante, tem um conceito por tras (Chefe 2)

Essas entrevistas nos fizeram pensar sobre a “ldgica econbmica invertida”, tipica dos
campos de producdo simbolica (BOURDIEU, 1971), nos quais, a norma € o “desinteresse”
pelos ganhos econémicos e a legitimidade € proporcional ao acimulo de capital simbolico.
Bourdieu faz essa analise sobre o campo literario e propGe que 0s agentes artisticos que
elaboram e produzem um tipo de capital e regras particulares de um modelo econdmico
invertido e ndo recebem nenhuma contrapartida econémica seriam a prova auténtica do
desinteresse. O que ele propde é que a logica de ascensdo ao capital econémico difere dos
demais campos e ocorre quando se tenha acumulado capital simbdlico suficiente. Sob essa
abordagem, a chefe pode ter acumulado o capital simbdlico suficiente que Ihe permitiu o
acesso ao capital econdémico, mostrando um “desinteresse” por ele. A primeira chefe é
reconhecida por um perfil inovador ao promover uma ‘“gastronomia consciente”, vegana,
utilizando produtos locais e apoiadora de praticas agricolas sustentaveis, como a rotacdo de

pastos, a integracdo lavoura-floresta e a adubacdo verde, por exemplo. O segundo recebeu
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titulos de melhor chefe e chefe revelacdo. Ambos sdo muito ativos em redes sociais e, em seus
videos, falam sobre conhecimentos ecoldgicos a seus seguidores.

A escolha da profissdo para quase todo o grupo foi como uma segunda carreira.
Acreditamos que existe uma ressignificacdo da cozinha profissional nos Gltimos anos, e a midia
gastronémica traz uma glamorizacdo da figura do chefe, atraindo pessoas com capital cultural e
social relativamente altos (BOURDIEU, 2007), as quais visam construir uma carreira nesse
campo. Todos sdo formados por escolas de gastronomia - a maioria inclusive no exterior, e a
aprendizagem pratica desempenha um papel importante na preparacao do oficio. Ao contarem
de seus percursos profissionais, a maior parte de nossos entrevistados enfatizou a formagéo,
seja ela superior ou técnica, caracterizando a conclusdo no exterior como marco distintivo na
profissdo (BOURDIEU, 2007).

Estratégias e mecanismos distintivos, ganhos de distingdo, reconhecimento e
competéncias raras foram codigos identificados nas entrevistas, que nos fizeram reportar a
teoria geral das classes sociais elaborada por Bourdieu (2007), em “A distin¢do”, para analisar
as légicas de distincdo que remetem a uma existéncia social do chefe como diferenca.

A discussdo feita por Bourdieu esta centrada na tendéncia de os gostos dos agentes
sociais estarem relacionados a suas condi¢des sociais e econdémicas, remetendo as préaticas de
consumo culturais a uma estrutura relacional. Assim, as escolhas que eles fazem sdo produtos
do habitus e, portanto, definem os estilos de vida das classes sociais. Através da classificacao
dos bens de consumo, 0s agentes e 0s grupos sociais se classificam uns em relagéo aos outros.

A transmissdo do capital cultural imbuido nos diplomas e anos de estudo e,
secundariamente, na heranca familiar estruturam as preferéncias culturais dos agentes. Entre
o0s chefes, observa-se essa busca por aprendizado em cursos no exterior para desenvolverem
sua “marca pessoal”. Ser chefe é uma maneira de ser em que se valoriza a técnica e 0
conhecimento das sutilezas dos produtos alimenticios que sdo enaltecidos por eles. Esses
conhecimentos (técnica e conhecimento das ténues diferengas) pressupdem competéncias
raras. Essas maneiras de ser sdo produtos da formacdo, no caso, europeia e, principalmente,
francesa. Trabalhar com grandes chefes e suas influéncias estrangeiras produzem ganhos de
distingdo. Os interesses pelos mecanismos de distingdo dos chefes os tornam mais 'distintos' e
0s colocam na dianteira dos demais. Escolher e comprar determinados produtos e conhecer a
origem ¢é logica do jogo social, € o que produz a distincao.

Outro, dos chefes entrevistados, ndo concorda com essa logica. Para ele, o que faz a
diferenca entre chefes e cozinheiros é aplicagdo da técnica ao alimento comum, manifestando-

se como competéncias raras.
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“A competéncia do connaisseur, controle inconsciente dos instrumentos de
apropriagdo que é o produto de uma lenta familiarizacao e serve de fundamento a
familiaridade com obras [ou bens simbdlicos], € uma “arte” que [...] s6 pode ser
transmitida, exclusivamente, por preceitos ou prescricBes, e cuja aprendizagem
pressupde o equivalente do contrato prolongado entre o discipulo e 0 mestre em um
ensino tradicional, ou seja, o contato repetido com obras culturais e pessoas [tidas
como] cultas. E do mesmo modo que o aprendiz ou o discipulo podem adquirir
inconscientemente as regras da arte [...], assim também o apreciador de arte [ou de
bens simbdlicos] pode, abandonando-se de algum modo a obra, interiorizar seus
principios de construcdo sem que estes sejam levados a sua consciéncia e
formulados ou formulaveis enquanto tais [...].” (BOURDIEU, 2007, p. 65)

A qualidade apresentou-se como uma nogdo-chave atribuida a escolha dos
ingredientes agroalimentares singulares. Zaneti e Schneider (2016) atribuem a singularidade
dos ingredientes as dimensdes de trajetéria do produto, origem/local onde € produzido,
relacdo/conhecimento do produtor, forma como e local onde é consumido, qualidade(s) do
produto, sabor/frescor/sazonalidade, pequena escala, producéo tradicional/organica/artesanal.
Essas dimensbes sdo apropriadas pelos chefes, atribuindo-lhes competéncias raras nesses
espacos. E também através do uso desses produtos que identificamos estratégias distintivas.

Eu acho que a qualidade, (...), pra mim o que importa mesmo é a qualidade do
produto ta, e normalmente a origem de um produto vai fazer diferenga na qualidade
do produto entdo de certa forma indireta eu vou escolher a origem porque se eu
tenho um produto muito bom provavelmente ele vem de uma boa origem, mas pra
mim o que importa é a qualidade do produto. Mas o ideal se eu tivesse um produto

de boa qualidade e de origem bacana, sustentavel, e que tenha uma boa origem
social € a ideia, mas a minha primeira procura ¢é a qualidade.(chefe 6)

Ao mesmo tempo, a qualidade a qual os chefes se referem esta fortemente marcada pelas
caracteristicas inerentes ao alimento ou produto. A origem e o processo de producdo sdo
colocados em segundo plano, afastando-se da juncdo dos trés fatores que caracterizam a
singularidade e qualidade que a agricultura familiar ou 0s pequenos produtores podem
propiciar: produto, processo e lugar. Desta forma, como exemplo, a escolha das vieiras a
serem compradas ndo € aquela produzida na regido por pescadores conhecidos, pois, mesmo
que essas desfrutem das caracteristicas sensoriais desejadas, sdo pequenas. Assim, compram-
se as vieiras congeladas importadas do Canada.

Seguidas da qualidade, aparecem as nogdes de consumos verde e sustentavel, como as
maiores referéncias dos chefes para a compra dos produtos da agricultura familiar. O
consumo Vverde esta restrito a fatores pontuais nos aspectos de producdo e de consumo. Ele
esta ligado ao consumidor que, além da qualidade e do preco, incorpora preocupacfes com
questdes ambientais na decisdo de consumo. As mudancas tecnolégicas para a producdo dos
bens e as mudangas no comportamento de compra dos individuos sdo ligadas a questdes

ambientais, tornando-se os pilares do consumo verde. As primeiras pressupdem manter 0s
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padrdes de consumo, mas substituindo produtos e servigcos por outros considerados menos
poluentes e mais ecoldgicos, enquanto as mudancas dos consumidores pautam-se na
responsabilizacéo desses por escolhas ambientalmente corretas.

O consumo verde, portanto, acaba centrado em acGes individuais despolitizadas e
estimula nichos de mercado elitistas. Os proponentes do consumo sustentavel pretendiam que
este fosse um conceito mais amplo, ligado, também, a estratégias de politicas publicas na
esfera do consumo, transformando estruturas e padrdes (PORTILHO, 2005).

Os chefes tém em suas falas um excessivo cuidado em dizer suas ag¢des individuais,

mas pouco mencionam projetos coletivos.

eu me sinto privilegiado por contribuir para o incentivo para esse tipo de produgdo a
questdo ecoldgica € muito importante para isso tudo, acho que temos que caminhar
cada vez mais para essa cultura de consumo consciente para a nossa sociedade e
espero que a gente continue fazendo cada vez mais, e que tenhamos mais pessoas
como Jaca e Taina que vieram do meio urbano e foram para o meio rural, porque
viram uma importante, um caminho importante e foram pra la. Entdo, assim, é
inspiradora a caminhada deles e espero que seja assim cada vez mais trajetorias de
valorizagdo acho que é isso (chefe 6)

Alguns falam da preocupacdo da falta de politicas publicas e chegam a citar outros
paises que tém incentivo, mas poucos conseguem citar exemplos de agdes proprias. O
consumo verde, assim, apresenta-se limitado, se pensarmos em uma capacidade de
transformac&o, pois, para tal, as agdes individuais motivadas por uma preocupacéo ética pelo
meio ambiente deveriam estar amplamente difundidas na sociedade.

As falas dos entrevistados possuem indicios de sentidos para o consumo sustentavel.
Nesse tipo de consumo, a politica ambiental centrada em consertar aspectos pontuais do
sistema de producdo e consumo é deslocada para uma politica de sustentabilidade,
pressupondo transformacdes das estruturas e padres que definem a producdo e o consumo,
Ou seja, uma preocupacao com o quanto usamos. Nessa abordagem de consumo nédo se deixa
de enfatizar o papel do consumidor, porém, as acGes individuais ou coletivas sdo priorizadas
enquanto prética politica. Isso ndo significa que o consumo seja afetado somente por aqueles
que sdo consumidores no sentido econdémico, mas também por aqueles cujas acbes moldam a
procura e a compra de bens e servicos. As politicas de consumo sustentvel incluem
instrumentos para encorajar mudancgas tecnologicas no desenho dos produtos, por exemplo.
Nesse sentido, ndo precisamos diminuir os niveis de consumo (quanto), desde que a producéo
seja “sustentavel”. (PORTILHO, 2005)

Nesse ponto, os chefes se mostram atentos a mudancas de comportamento na relacao

entre 0 meio de producdo e a compra dos restaurantes. De certa maneira, existe uma
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consciéncia que se reflete na pratica da gastronomia aplicada. Abaixo, duas falas de dois
chefes.

Entdo a logica aqui é essa na verdade, a gente compra o produto e desenvolve as
coisas, eu ndo desenvolvo uma coisa e peco pra alguém comprar o produto, e com 0s
peixes também, eu ndo tenho peixe no cardapio fixo, eu uso o que chega. Entéo se o
pescador vai entregar... pescou garoupa, olho de boi, pargo, eu vou comprar
garoupa, olho de boi e pargo, se pescou vermelho, pargo, robalo, eu vou usar
vermelho, pargo e robalo, se vai ser ou piralna, é o que chegar, o que chegar a gente
usa. (chefe 2)

Cara 80% que usavamos aqui era dele, essa relacdo era agricultura familiar mesmo.
porque eles produziam e a gente usava 0 que tinha, entdo o cardapio era de acordo
com os que eles produziam e nédo ao contrario, eu ndo fazia pedido de acordo com o
que eu queria fazer. E essa é a proposta inicial do restaurante é se colocar a
disposic¢do do que a agricultura oferecia (chefe 6)

No entanto, parecem ndo se ver como agentes-chave na realizagdo de compras mais
sustentaveis, 0 que seria a necessidade de maior engajamento dos responsaveis e de uma
formacdo de identidade profissional desses agentes para a busca da sustentabilidade do setor
em geral. Os responsaveis pela tomada de decisdo podem influenciar e orientar o sistema
alimentar. Expor as ligacbes entre a producdo de alimentos, compras e consumo é
fundamental para entender a dinamica da oferta e da demanda, bem como os impactos sobre 0
sistema agroalimentar.

As narrativas dos entrevistados ndo parecem fazer alusdes a construcdo da cidadania
comum a partir do consumo. Pelas entrevistas analisadas, a ldgica do consumo é movida
primeiramente pela qualidade, n&o refletida por ela. A sustentabilidade perpassa as falas de
maneira sutil quando eles falam em ndo vender agua mineral, por exemplo, para ndo produzir
lixo inorgéanico, ou quando se dizem atentos para comprar alimentos sem agrotdxicos e da
estacao.

Esses achados nos levam a refletir que, apesar do maior interesse dos chefes pelos
produtos provindos da agricultura familiar, esse interesse aponta para possibilidades de um
consumo nos moldes de Canclini, mas parece distante de uma movimentacdo do segmento
para isso.

O consumo é um “espaco de interacdo, no qual produtores e emissores ndo s6 devem
seduzir os destinatarios, mas também justificar-se racionalmente” (CANCLINI, 1990, p. 79),
caracterizado por regras volateis, onde “consumir € participar de um cenario de disputas por
aquilo que a sociedade produz e pelos modos de uséa-lo” (idem). O autor entende que
identidades sociais se expressam por meio do consumo. Desta maneira, o autor considera que
0 consumo pode se tornar vetor de inclusdo social, define-se em cidadania, em voz ativa

diante das trocas culturais.



117

No mundo globalizado, onde existem forcas de mercado exercendo as atividades
politicas, o exercicio da cidadania e das relagcdes sociais, ndo pode ser desvinculado do
consumo. Atrelado a isto, existe um descontentamento da populagdo nas instituicdes politicas
e isto faz com que surjam outros modos de participacdo politica e de identidade cultural.
Clanclini (1999) salienta a importancia das mudancas tecnologicas e da comunicagéo, que
atingiram as camadas mais populares e modificaram a maneira do consumo e, dessa forma,
surge uma outra possibilidade de praticar a cidadania. O ato de consumir é algo “pensante”.

Ser cidaddo tem a ver com praticas sociais e culturais que dao sentido de
pertencimento, e o consumidor também pode ser um agente social critico e, nesse sentido,
produtor de informagdes, sendo essa uma forma de exercer direitos ao atuar como mediador
daquilo que as instituicbes ndo proporcionam. Essas praticas sdo perceptiveis nos discursos
dos chefes, assumindo uma responsabilidade social, mas séo poucos que realmente executam
acOes de consumo interligadas a cidadania.

Propomos que um caminho nesse sentido pode ser alcancado através de acbes dos
consumidores como respostas politicas, tornando o consumo, sob certas condi¢Ges, uma
pratica politizada (PORTILHO, 2005). Para isso, se faz necessaria a incorporacdo da
consciéncia das relacbes de classe, envolvidas as relagbes de producdo e promoc¢édo de acoes
coletivas na esfera publica, como as cooperativas de consumo.

Entre os chefes, identificamos de maneira modesta algumas agfes de engajamento
politico.

O consumo politico para Portilho et al. (2011) s&o as escolhas e praticas de consumo
tornadas publicas que buscam adesdo de valores de desenvolvimento sociais e ambientais.
Para os autores, a compreensdo da produgdo e consumo do alimento associa o local a algo
global e perpassa o individual, passando para o coletivo, ocupando assim um novo lugar na
sociedade contemporénea, com maior consciéncia e responsabilidade. Nas falas, néo
encontramos movimentos de contra-narrativa que impactassem positivamente comunidades
alternativas do sistema alimentar ou estimulassem a biodiversidade, por exemplo. O consumo
politico também ocorre na esfera das politicas publicas, lutando pela inclusdo desses modos

de consumo dentro da sociedade de uma maneira educativa, mas efetiva.
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CONSIDERACOES FINAIS

Encarando a gastronomia como um fendémeno discursivo, tal como apontamos nos
capitulos ao longo desta tese, buscamos percorrer caminhos a partir dos referenciais tedricos
para a compreensao da gastronomia para além de uma categoria de luxo.

A gastronomia pode ser vista como marcador de distin¢do social em que 0s sujeitos
exprimem sua posicdo na estrutura social por meio do consumo, nem sempre de forma
intencional ou racional, mas sempre destacando o sujeito dentro daquela estrutura social,
como no caso dos chefes, que, para se diferenciar de outros membros da cozinha e demostrar
um maior status, tomam a deciséo de estudar em escolas no exterior.

Em um primeiro momento, como parte de uma exploragéo inicial, vimos a necessidade
de maiores estudos relacionados a producdo agricola e a gastronomia no Brasil, que ainda é
muito recente como campo cientifico. A despeito dos limites do levantamento da literatura
cientifica, foi identificada a escassez de analises que relacionam a producéo de alimentos e a
gastronomia contemporanea brasileira no campo da Alimentacdo e Nutricdo. Na reviséo
integrativa, os estudos selecionados permitiram entender melhor o processo de construcao e
reconhecimento da agricultura familiar como uma categoria social e politica, bem como sua
insercdo nas estruturas institucionalizadas, como as politicas e programas de seguranca
alimentar e nutricional (com destaque para o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar) e
de desenvolvimento rural (sobressaindo-se o Programa Nacional de Fortalecimento da
Agricultura Familiar).

O segundo passo, como parte de nossos objetivos especificos da tese, foi de investigar
a construcdo de sentidos sobre a interface entre gastronomia e agricultura familiar a partir de
narrativas jornalisticas, entendendo que os meios de comunicacgdo participam na formacao das
percepcdes do publico sobre o tema. A partir do corpus selecionado com base nas publicagdes
digitais de dois jornais tradicionais de grande circulacdo e trés jornais independentes, no
periodo de 2007 a 2020, notamos que existem dois discursos mais presentes: um que se
destaca em jornais de grande circulacéo e esta ligado a manutencdo dos padrdes de consumo e
um outro nos jornais independentes que inclui a discussdo politica sobre a desigualdade na
distribuicdo de recursos. Em ambos os tipos de jornais, a agricultura familiar apareceu como
uma forma de producdo de alimentos capaz de proteger o meio ambiente, e 0 consumo de
alimentos produzidos por esses agricultores se colocou como um valor. No que se refere a
sustentabilidade, a abordagem dos jornais tradicionais aproximou-se da noc¢ao de “consumo

verde”, na medida em que se alinha a ideia de que mudancas tecnoldgicas nos modelos de
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producdo dos alimentos e mudangas no comportamento de compra dos individuos seriam
suficientes para as adequagfes necessarias ao sistema alimentar, sem adentrar na discussao
sobre o0s padroes de consumo. Nos jornais independentes, foi possivel identificar a
apresentacdo de formas “alternativas” de producdo e consumo de alimentos e um
investimento em pautas que procuram debater parte dos interesses em jogo, 0 que pode ser
uma oportunidade para a identificacdo dos mecanismos de dominagdo presentes quando se
trata dos agentes envolvidos na producdo e consumo de alimentos. O consumo é o lugar onde
a desigualdade de classes se reflete em conflitos, originados pela estrutura produtiva. Desta
maneira, consumir é participar de um campo de disputas pelo que a sociedade produz. O
consumo pode se tornar uma relacdo politizada, na medida em que incorpora a consciéncia
das relacdes de classe envolvidas nas relagdes de producdo e promove acGes coletivas na
esfera publica.

O discurso sobre o consumo de alimentos provenientes da agricultura familiar
mostrou-se centrado em determinados ingredientes/produtos, considerados singulares e
capitaliza os chefes, ao passo que invisibiliza os agricultores nas reportagens dos jornais
tradicionais. Embora ndo escapem das narrativas construidas a partir dos chefes, nos jornais
independentes, houve mais espago para projetos, organiza¢Ges e movimentos de agricultores.

Compreendendo que o consumo perpassa as dimensdes e agdes sociais, incluindo
todas as necessidades organicas ou ndo, que o ato de comer também se constitui como
consumo e estd interligado ndo apenas na sua funcdo objetiva, mas também no que ele
representa, voltamos a um dos objetivos especificos da tese que se propde a entender sentidos
de préticas de consumo de alimentos da agricultura familiar a partir da gastronomia na cidade
do Rio de Janeiro.

Partimos do pressuposto de que a interacdo estabelecida entre chefes e agricultores
poderia ser uma das formas de construir modos de producdo e consumo de alimentos menos
submetidos as regras hegemonicas de mercado e pautados por valores como solidariedade,
justica social e sustentabilidade, podendo assumir, tomando emprestadas as palavras de
Portilho (2005), um carater de “forca politica agregadora e emancipatéria”.  Assim,
buscamos, ao fim e ao cabo, investigar se e como a gastronomia tem sido um espaco de ac¢ao
politica. Contudo, em conjunto, a pesquisa de campo e as analises das entrevistas foram ao
encontro do exposto a respeito das narrativas jornalisticas. Percebemos uma maior dificuldade
em relacdo aos agricultores para se estabelecerem diante do mercado. J&, em relacdo aos

chefes de cozinha, o discurso girou em torno de um consumo verde.
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Ao voltarmos para a hip6tese inicial de que as praticas de consumo entre chefes e
agricultores podem ser estabelecidas de maneira tal que esta interacdo comercial possa
incentivar a producdo de alimentos por agricultores familiares, acreditamos ser importante a
aproximacdo do Estado para a reformulacéo de politicas publicas que fortalecam a agricultura
familiar. O fomento é importante ndo apenas na divulgacdo de ingredientes singulares, mas
principalmente para trazer oportunidades e dar acesso aos produtores a restaurantes e chefes.
A producdo de base familiar, diferentemente do agronegdcio, necessita de incentivos
governamentais. E a partir de politicas pablicas que os produtores artesanais e os produtores
de alimentos organicos tém incentivo a aquisicdo desses produtos, a reducdo da margem
tributaria sobre os produtos agricolas, ao apoio a producdo para a subsisténcia, juntamente
com a producdo de mercadorias a serem comercializadas no mercado, incluindo apoio a
educacéo através de escolas de ensino basico no meio rural, entre outros. Os chefes podem
contribuir a partir de acdes politicas e uso de suas imagens em redes sociais para a divulgacéo
do trabalho dos agricultores e cooperativas, por exemplo.

Entre as reflexdes realizadas, podemos afirmar existir uma mudanga por parte dos
chefes no consumo de alimentos produzidos pela agricultura familiar, mas sdo muito
modestas as movimentacdes vistas. A gastronomia pode e deve ser usada como forma de
aproximacao e discussao no campo de pesquisa. A aproximacao da gastronomia a agricultura
familiar pode contribuir para o fortalecimento e desenvolvimento de uma populagéo por vezes
esquecida e pouco valorizada. Também pode colaborar para fortalecer setores ligados
indiretamente ao meio rural e & gastronomia, como o turismo, a industria e o comércio,
promovendo assim o bem-estar social e o desenvolvimento regional.

Em julho de 2022, o guia Michelin comunicou o encerramento de suas avaliagbes no
Brasil, alegou o impacto da pandemia para uma avaliacdo justa aos restaurantes, aliado aos
compromissos do guia: “expertise, independéncia e consisténcia”. A Ultima edicdo, no ano de
2020, premiou dois de nossos entrevistados, ndo tivemos oportunidade de pergunta-los sobre
a premiacdo, visto que nossas entrevistas precederam o comunicado. A noticia repercutiu no
campo da gastronomia e abre um espago de discussdo importante a ser feito. Qual a
importancia de se cozinhar se ndo preciso ganhar reconhecimento por estrelas? Quem é este
chefe? Acreditamos que, mais do que estrelas, € necessario buscar alternativas de sistemas
alimentares justos e produtivos.

Com essas consideragdes, defendemos que as mudancas dos modelos de producéo e
consumo sO ocorrem a partir de uma dindmica de apoio mdatuo. Ndo ha como pensar

mudancas dos sistemas de producdo, sem pensar em mudancas nos sistemas de consumo. De
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maneira tal, que a estrutura para ser alterada requer necessaria interferéncia do Estado, como
foi apontado na revisdo do segundo capitulo. Os chefes de cozinha tém um papel importante
nessa mudanca por terem destaque em midias sociais. Suas falas e atitudes sdo escutadas e
sequidas por diversas pessoas. As decisfes de compra dos insumos dos restaurantes estdo
pautadas principalmente na qualidade e na facilidade de acesso. Os chefes poderiam se
envolver mais no processo, contribuindo para o acesso e a disponibilidade de alimentos

saudaveis para toda a populacao, por exemplo.
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APENDICES

APENDICE A - Roteiro de observacao

Restaurante: Data: Periodo:

Descricdo do local, dos aspectos relacionados & organizacdo, do pessoal, das relagdes
estabelecidas entre chefes.

- Check list para observacao:

Tratamento dos ingredientes locais

Observacao dos produtores/fornecedores
Observacdo funcionarios / chefes / quem recebe
Observacao das redes sociais/ local/ meio
Observacdo cardapios
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APENDICE B - Roteiro de entrevistas

ROTEIRO DE ENTREVISTA —~AGRICULTORES

NO: Data: Hora:

Parte 1 — Identificacdo do Entrevistado

1.
. Data de nascimento: / / UF: Sexo: oMo F

2
3
4.
5

Nome do Entrevistado(codigo de identificacdo):

Naturalidade:
Estado Civil:
Escolaridade:

) Sem instrucao e menos de 1 ano de estudo

) Ensino fundamental incompleto ou equivalente
) Ensino fundamental completo ou equivalente
) Ensino médio incompleto ou equivalente

) Ensino médio completo ou equivalente

) Ensino superior incompleto ou equivalente

) Ensino superior completo ou equivalente

) Néo determinado

Renda familiar- base 2020:

() Até 01 salario minimo

() Ateé 2 salarios minimos

() Até 3 salarios minimos

() 4 ou mais salarios minimos

NN AN NN AN NN

Caracterizacdo Geral da propriedade

heranca familiar? Oportunidade? Parceria? Arrendamento?

Qual o tamanho (hectares)?

Qual o nimero de pessoas que trabalham na propriedade, quem sao? Familia?

Qual a situacdo legal (propriedade individual/heranga, arrendada, assentamento, sem
documentacdo, em &rea de preservacdo ambiental),

forma de organizagéo (individual, cooperativa, associagéo)

Qual o tipo de producédo adotada. Como a define? Organicos? Convencional?
Agroecolégico?

Conhece os programas de assisténcia a agricultura familiar? E Beneficiario de politica
e/ou assisténcia técnica no momento? Ja foi? Conhece? Citar se necessario: Pronaf,
PAA, PNAE

Parte 2 — Trajetdria Profissional

Me conte sobre sua trajetoria. Pode comecar descrevendo quando e porque resolveu trabalhar

com agricultura até o dia de hoje. Quais aspectos vocé destacaria neste trajeto? Tem alguma
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formacdo, experiéncias, desde quando se dedica a agricultura, quais sdo o0s produtos

cultivados, o que levou em consideracédo para esta escolha?

Parte 3 — Interagdo com os restaurantes

1.

12.

13.
14.

Quando comecou a plantar? Sempre vendeu os produtos que planta? Para quem
vende?

Quando e como comecgou a vender para o restaurante? Vende para mais de um? Quais
séo? Como conheceu o chefe?

Como/quando/ por que se interessou pela venda a restaurantes? Existe qual tipo de
motivacao?

Existe alguma pessoa que o influenciou? VVocé usa as redes sociais para divulgar seu
trabalho?

Como/quando iniciou este processo? Partiu de quem?

Como funciona sua relacdo com os chefes que utilizam seus produtos nos
restaurantes? Existe algum intermediario?

Se vocé precisasse convencer alguém a comprar o0 seu produto, o que falaria?

E diferente vender seus produtos para um restaurante ou para as demais pessoas? Em
que difere?

Como vocé determina o preco?

J& aconteceu de vocé deixar de vender para algum restaurante ? Qual foi o motivo?
Existe alguma experiencia interessante com algum chefe que gostaria de compartilhar?

. Vocé ja experimentou a comida do restaurante que vocé vende?
. Vocé acha que esta havendo um interesse maior, na gastronomia, por produtos locais,

comprados de agricultores familiares? Por quais razdes vocé diria que isso esta
acontecendo?

A comercializacdo de seus produtos para o restaurante produziu algum efeito no seu
trabalho? Tem algum produto que antes ndo vocé nao produzia e comecou a fazé-lo
por um pedido do chefe de cozinha? Como foi isso?

Como a pandemia de COVID 19 afetou sua producdo? Como lidou com isso?

Ha alguma coisa que vocé gostaria de complementar sobre o que conversamos nesta
entrevista?
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ROTEIRO DE ENTREVISTAS: CHEFES

NO: Data: Horario:

Parte 1 — Identificac@o dos entrevistados e do local

Nome do Entrevistado (cédigo de identificacdo)
Perfil educacional .

1

2

() Sem instrucdo e menos de 1 ano de estudo
() Ensino fundamental incompleto ou equivalente
() Ensino fundamental completo ou equivalente
() Ensino médio incompleto ou equivalente

() Ensino médio completo ou equivalente

(' ) Ensino superior incompleto ou equivalente
() Ensino superior completo ou equivalente

() N&o determinado

3

Caracterizagdo Geral do Restaurante - Nome do Restaurante - Origem do Restaurante
(préprio ou investidor)

Parte 2 — Trajetdria Profissional

1. Me conte sobre sua trajetoria profissional. Pode comegar descreva quando e porque
resolveu trabalhar em restaurante até se tornar um chefe e ter seu proprio restaurante
2. Qual a principal referéncia na gastronomia? Tem algum chefe que o influencie?

Parte 3 — Escolha de ingredientes e interagdo com os agricultores

1. Como é o processo de compras no seu restaurante?

2. Quais caracteristicas sdo importantes nos produtos ? Como se dé essa escolha?

3. Existe algum ingrediente que vocé faz questdo que seja de uma marca exclusiva?
Quais seriam? Qual o motivo? O que acontece se esta em falta no mercado? Troca o
cardapio ou substitui?

4. Como testa um novo produto? Fornecedores o procuram para oferecer novidades?
Como é este contato?

5. Quando comecgou a comprar da agricultura familiar? Qual a motivagédo?

6. Como/quando iniciou este processo? Partiu de quem?

7. Como vocé faz a escolha dos agricultores que irdo vender para o restaurante? Ja
aconteceu de vocé deixar de comprar de algum agricultor? Qual foi 0 motivo?

8. Poderia partilhar alguma experiencia com os agricultores que considere interessante ?
Os agricultores conhecem o produto final?

9. Em relacéo a seus clientes, qual é o seu publico?

10. Seus clientes valorizam o uso desses alimentos? Sabem que vocé os utiliza?

11. Vocé poderia contar alguma coisa que ja aconteceu no restaurante sobre isso?

12. Como vocé se relaciona com seu publico? Usa redes sociais?

13. Qual o critério mais importante para a escolha de um ingrediente? A origem dele é
fator decisivo?



133

14. Vocé acha que esta havendo um interesse maior, na gastronomia, por produtos locais,
comprados de agricultores familiares? Por quais razdes vocé diria que isso esta
acontecendo?

15. Durante o periodo da pandemia de COVID-19 como foi o funcionamento do
restaurante? E a compra de ingredientes? Alguma coisa modificou?

16. H& alguma coisa que vocé gostaria de complementar sobre 0 que conversamos nesta
entrevista?
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APENDICE C - Termo de consentimento livre e esclarecido

Vocé estad sendo convidado(a) a participar como voluntario(a) da pesquisa denominada
Alimentacéo e agricultura familiar: concepces, construcdes e conexdes envolvendo producgéo
e consumo de alimentos, realizada no a&mbito do Programa de Pos-Graduagdo em
Alimentacdo, Nutricdo e Saude do Instituto de Nutricdo da UERJ e que diz respeito a uma
tese de doutorado.

1. OBJETIVO: O objetivo do estudo é analisar as concepg¢des sobre alimentagdo, as
relacbes estabelecidas entre agricultores familiares e chefes de cozinha e como podem
participar no estabelecimento de novos canais de aproximagdo entre a producdo e 0 consumo
de alimentos.

2. PROCEDIMENTOS: a sua participacdo consistira em conceder entrevista
individual, que durard aproximadamente entre 1 e 2 horas. As entrevistas serdo gravadas em
audio e poderdo ser realizadas na propriedade, no restaurante ou outro local que seja
conveniente. Além disso, solicita-se autorizacdo para realizar observacdo do cotidiano na
propriedade em que séo cultivados os alimentos ou no restaurante em que esses sao utilizados.
O periodo e a forma de realizacdo dessas observacdes serdo definidos em comum acordo entre
VOCcé e a pesquisadora, de modo que seja conveniente para vocé e ndo atrapalhe a sua rotina.
As observagdes serdo registradas em um diario de campo que sera usado apenas para a
pesquisa.

3. POTENCIAIS RISCOS E BENEFICIOS: Toda pesquisa oferece algum tipo de
risco. Nesta pesquisa, 0 risco pode ser avaliado como baixo, isto é, o participante pode
apresentar algum constrangimento durante a realizacdo da entrevista e observacdo. Na
entrevista serdo abordadas questbes sobre a alimentacdo saudavel, producdo de alimentos,
gastronomia e assuntos relacionados. Vocé pode achar que determinadas perguntas
incomodam a vocé, porque as informagdes que coletamos sdo sobre suas experiéncias
pessoais. Objetivando minimizar esses riscos, vocé pode escolher ndo responder quaisquer
perguntas que o facam sentir-se incomodado, sem que haja nenhum prejuizo em sua relacéo
com o pesquisador. Por outro lado, sdo esperados os seguintes beneficios da participacdo na
pesquisa: a reflexdo sobre suas proprias concepcgoes relacionadas a alimentagéo e as formas de
producdo e consumo de alimentos; a identificacdo de conflitos e contradi¢Ges que ainda ndo
estejam claros, além de contribuir com o conhecimento para compreender novas maneiras de
produzir alimentos e comercializa-los.

4. GARANTIA DE SIGILO: os dados da pesquisa serdo publicados/divulgados em
livros e revistas cientificas. Asseguramos que a sua privacidade sera respeitada e 0 seu nome
ou qualquer informacéo que possa, de alguma forma, o (a) identificar, sera mantida em sigilo.
O (a) pesquisador (a) responsavel se compromete a manter os dados da pesquisa em arquivo,
sob sua guarda e responsabilidade, por um periodo minimo de 5 (cinco) anos apos o término
da pesquisa.

5. LIBERDADE DE RECUSA: a sua participacdo neste estudo é voluntaria e ndo é
obrigatdria. Vocé podera se recusar a participar do estudo ou retirar seu consentimento a
qualquer momento, sem precisar justificar. Se desejar sair da pesquisa vocé ndo sofrerad
qualquer prejuizo.

6. CUSTOS, REMUNERACAO E INDENIZACAO: a participacdo neste estudo néo
tera custos adicionais para vocé. Também ndo havera qualquer tipo de pagamento devido a
sua participacdo no estudo. Fica garantida indenizacdo em casos de danos, comprovadamente
decorrentes da participacdo na pesquisa, nos termos da Lei.
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7. ESCLARECIMENTOS ADICIONAIS, CRITICAS, SUGESTOES E
RECLAMACOES: vocé recebera uma via deste Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) e a outra ficard com o(a) pesquisador(a). Caso vocé concorde em participar, as
paginas serdo rubricadas e a ultima pagina serd assinada por vocé e pelo(a) pesquisador(a).
O(a) pesquisador(a) garante a vocé livre acesso a todas as informacdes e esclarecimentos
adicionais sobre o estudo e suas consequéncias. Vocé poderd ter acesso a pesquisadora
Clarissa Magalhdes do Vale Pereira pelo telefone (21) 99412-1152 ou pelo e-mail:
clarissamvp@gmail.com. Se vocé tiver alguma consideracdo ou duvida sobre a ética da
pesquisa, poderd entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa do Hospital
Universitario Pedro Ernesto/UERJ. Av. Vinte e Oito de Setembro, 77 Térreo - Vila Isabel -
Cep 20551-030. TEL: 21 2868-8253 — E-mail: cep-hupe@uerj.br.

CONSENTIMENTO

Eu, li e concordo em participar da pesquisa.

Assinatura do(a) participante Data: /[

Eu, obtive de forma apropriada e voluntaria

o0 Consentimento Livre e Esclarecido do(a) participante da pesquisa.

Assinatura do(a) pesquisador(a) Data: __ /[
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APENDICE D - Resumo com principais achados e contribuices da pesquisa

A pesquisa teve como objetivo analisar as interacfes estabelecidas entre produtores da
agricultura familiar e chefes de cozinha na cidade do Rio de Janeiro, RJ. A gastronomia vem
se destacando como um fendbmeno importante e complexo nas sociedades contemporaneas.
Suas praticas ultrapassam a dindmica da cozinha e se transformam em um espago em
potencial para analisarmos, ndo apenas a estética a mesa, mas valores e simbolismos que séo
expressdo de relagBes sociais historicamente constituidas. Para atingir seu propdsito, em um
primeiro momento, buscamos compreender questdes relacionadas ao sistema alimentar
mundial e a producgdo agricola no Brasil, tentando entender os conflitos existentes. Em um
segundo momento, apresentamos a trajetéria da gastronomia entendendo-a como um produto
cultural e percorremos alguns estudos que abordam a aproximacgdo da gastronomia com 0S
produtores familiares. Para realizar o trabalho comecamos fazendo uma reviséo bibliografica
do que ja produzido sobre o assunto para nos inteirarmos do que ja foi estudado sobre
gastronomia, agricultura familiar e Seguranca Alimentar. Posteriormente, analisamos 0s
discursos de chefes de cozinha em jornais digitais sobre o assunto e por fim, fizemos
entrevistas com os atores envolvidos nesta interacdo. Buscamos os chefes de cozinha e os
agricultores para entrevistar e tentar entender como funciona esta relagdo. Acreditamos ser
relevante o olhar para os usos dos alimentos provenientes da agricultura familiar como objetos
de consumo e codigos distintivos. Entende-se que estudar o uso desses alimentos e a interacéo
que se estabelece entre atores gastronémicos e agricultores como uma problematica cientifica
pode contribuir na discussdo dos problemas sociais decorrentes do atual modelo de sistema

alimentar dominante, assim como de potenciais alternativas.
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