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RESUMO

Ao colocar o alimento como objeto de pesquisa de uma ciéncia gastronémica,
busca-se observa-lo como uma unidade complexa, organizada pela triade
inseparavel do conceito de bom, limpo e justo, definidos pelo Movimento Slow Food
como os critérios basicos a serem aplicados na analise da qualidade do alimento e
permite retira-lo do reducionismo no qual foi confinado. Ao usar como lente este
paradigma para analisar as (r)evolugdes propostas por Felipe Fernandez-Armesto
que ocorreram na historia da comida, intentasse promover a interdisciplinaridade no
estudo do alimento, aproximando-se da realidade observada pelo Slow Food. Esta
pesquisa reflete sobre a construgdo da ciéncia gastronémica na sociedade brasileira
e almeja fortalecer os ideais do Slow Food de salvaguardar o gosto natural, os
saberes tradicionais, a biodiversidade, o meio ambiente, religar o homem a terra e
valorizar o trabalho do camponés. Com atengao a tecnologia na Revolugao Industrial
e seu impacto nos alimentos com as lentes do conceito de qualidade do Slow Food
levam a uma aproximagao da Gastronomia a Agroecologia e a refletir sobre o papel
do gastrénomo na sociedade.

Palavras-chave: Gastronomia. Agroecologia. Alimentagéo. Qualidade. Tecnologia.



ABSTRACT

By placing food as a research object of a gastronomic science, it is sought to observe
it as a complex unit, organized by the triad inseparable from the concept of good,
clean and just, defined by the Slow Food Movement as the basic criteria to be
applied in the analysis of the quality of the food and allows it to be withdrawn from
the reductionism in which it was confined. When using this paradigm to analyze the (r)
evolutions proposed by Felipe Fernandez-Armesto that occurred in the history of
food, try to promote interdisciplinarity in the study of food, approaching the reality
observed by Slow Food. This research reflects on the construction of gastronomic
science in Brazilian society and aims to strengthen the ideals of Slow Food to
safeguard natural taste, traditional knowledge, biodiversity, the environment,
reconnect man to land and value the peasant's work. With attention to the technology
in the Industrial Revolution and its impact on food with the lenses of the Slow Food
quality concept lead to an approach from Gastronomy to Agroecology and to reflect
on the role of the gastronomer in society.

Keywords: Gastronomy. Agroecology. Food. Quality. Technology.
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1 INTRODUGAO (APPETIZERS ")

Refletir sobre nossos habitos alimentares exige que tenhamos conhecimento
do processo histérico no qual se deu a evolugdo do sistema alimentar e
naturalmente da qualidade dos alimentos. Atualmente, somos constantemente
bombardeados por informacdes a respeito do que devemos comer e como devemos
nos alimentar, divulgadas por estudos cientificos sobre as qualidades nutricionais
dos alimentos, debates ressaltando questdes culturais, publicacbes sobre novas
dietas e guias alimentares, estudos sobre a origem e o significado social dos

alimentos, midiatizacdo da ostentacao do prazer e soberania e seguranga alimentar.

Todas essas discussbes e outras, transcorrem separadamente e muitas
vezes estdo alijadas do processo histérico que nos trouxe até aqui. Para Jesus
Contreras? (1946-) e Mabel Gracia®, a alimentagdo é tema complexo e interessa a
diversas areas que a estudam dirigindo “sua atencéo para os aspectos considerados
prioritarios segundo seus interesses” (CONTRERAS; GRACIA, 2011, p. 25). Estes
interesses motivam grupos de pesquisadores e movimentos sociais se reunirem
para defender suas diretrizes, congregar seus conhecimentos e se auto delimitar de

forma defensiva, fechando-se para outras ideias.

A histéria ajuda a ampliar este conjunto de ideias e para isso Felipe
Fernandez-Armesto* (1950-), apresenta uma forma diferenciada de conceber esta
histéria, chamando atencdo para pontos como a simbologia do alimento, as
diferengas sociais que suscitam, a identificacdo e o intercambio cultural e ecoldgico
— fatores essenciais quando busca-se pensar o alimento de modo interdisciplinar.
Sua obra Comida: uma histéria (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004), é dividida em oito

" Uma pequena quantidade de comida antes da refeigao.
2 Nasceu em Granada na Espanha em 1946, é autor de mais de 20 livros e de dezenas de artigos
cientificos. Entre seus principais livros, destacam-se: Subsisténcia, ritual e poder nos Andes (1986),
Antropologia da Alimentagao (1993), Alimentagéo e cultura: necessidades, gostos e costumes (1995),
Produtos da terra (2003), Sabores do Mediterraneo (2005), Alimentagdo e cultura: perspectivas,
antropolégicas (2005) e Alimentagdo, Sociedade e Cultura (2011) (DE OLIVEIRA, 2017).

Possui doutorado na Universitat de Barcelona (2004). Atualmente é professora titular da Universidad
Rovira i Virgili. Tem experiéncia na area de Antropologia, com énfase em Alimentac¢ao e Cultura.
* Nasceu em Londres, desenvolveu grande parte de sua carreira docente em Oxford e agora é
professor da Universidade de Notre Dame (EUA).
Disponivel em https://brasil.elpais.com/brasil/2016/06/02/cultura/1464854926_307890.html. Acessado
em 21/02/2019)
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revolugdes que promoveram grandes impactos em critérios substanciais da nossa
alimentacao e consequentemente na historia mundial. Ele aborda de forma didatica
e bem organizada e apresenta um enfoque relevante sobre ideias a serem
repercutidas e compreendidas. Além disto, desbrava a histéria, sem uma ordem
cronoldgica, possibilitando-nos adentrar em paralelo a histéria mundial e outras
areas do conhecimento humano (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 15).

O autor inicia descrevendo a arte de cozinhar o alimento como a primeira
grande revolugao cientifica. O cozimento, capaz de transformar o alimento cru em
cozido € significante para a evolugdo do homem. Em seguida discorre sobre o
significado do ato de comer que trata da descoberta de que a comida € mais que
sustento, o alimento passa a ser simbolo, comunica e identifica uma cultura, um
lugar, um tempo. Continua descrevendo a revolugdo da criagdo de animais quando
estes deixam de ser cacados para serem produzidos ou criados. No capitulo
posterior lembra o inicio da agricultura baseada nas plantas, quando os vegetais
deixam de ser coletados na natureza para serem selecionados e cultivados, o que
chama de “A terra comestivel” (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 125). “Comida e
classe social” (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p.161) explica como a comida
passou a ser usada como meio e indicador de diferenciacdo entre classes. A
posteriori, relata como o comércio a longa distancia foi responsavel por grande parte
do intercambio cultural e a importancia do alimento como mercadoria. “Questionando
a evolugdo” (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 245), destaca o intercambio de
plantas e animais e os impactos na Ecologia, a transicdo de um alimento autéctone
para um alimento globalizado e por ultimo descreve o processo de industrializagao
no mundo que tira do alimento suas qualidades artesanais passando para um
produto industrializado, segundo ele para alimentar gigantes (FERNANDEZ-
ARMESTO, 2004).

Faz-se imperioso destacar a ultima frase do livro, responsavel por suscitar
algumas questdes discutidas nesta pesquisa. Ele encerra a obra dizendo que “O
papel da proxima revolugdo na histéria da comida sera o de subverter a ultima”
(FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 326), referindo-se a Revolugéo Industrial dos
séculos XIX e XX. Além das mudangas estruturais e infra estruturais que ela
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representa, uma outra caracteristica precisa ser analisada que €& o papel da

tecnologia e seus efeitos neste periodo.

O desenvolvimento da técnica, € um aspecto essencial e pode-se interliga-lo
com todas as revolugdes descritas por Fernandez-Armesto (2004), pois produziram
marcas no sistema alimentar relacionadas aos processos de producao, distribuicdo e
consumo de alimentos. Ela também esta na base do processo de globalizagdo dos
mercados de produgdo e consumo, conectados pelos meios de transporte de longa
distancia. Por ultimo, a técnica envolve-se em um fator determinante que sustenta o
atual sistema agroalimentar que s&o os recursos naturais, pelas suas fontes de
energia e matéria-prima utilizadas para a produgcdo em larga escala, responsaveis

pelo crescimento da agricultura e da pecuaria nos ultimos séculos.

Apropriando-se desta historia, pode-se notar que ndo ha como falar do
alimento de forma disciplinar e puramente académica pois 0 conhecimento cientifico
e o0 popular, precisam se integralizar e se apoderar um do outro, fazendo-nos
entender as licdes primordiais de momentos relevantes da evolugao da civilizagéao
ocidental, para juntos poderem predizer acerca do caminho que estamos trilhando

rumo ao alimento que queremos para o futuro.

A respeito das mobilizacdes populares, vem sendo realizado, tanto pelo Slow
Food®, fundado por Carlo Petrini® (1949-), como por outros movimentos, debates
aprofundados e agdes voltadas a salvaguarda das técnicas tradicionais de produgao,
da ruralidade, das culturas regionais, dos habitos alimentares, do gosto, do prazer,
da naturalidade do alimento, da biodiversidade, a valorizagdo do trabalhador do

campo e a defesa das pequenas propriedades.

® Fundado por Carlo Petrini em 1986, o movimento Slow Food se tornou uma associagao
internacional sem fins lucrativos em 1989. Atualmente conta com mais de 100.000 membros e tem
escritérios na Italia, Alemanha, Suiga, Estados Unidos, Franca, Japao e Reino Unido, e apoiadores
em 150 paises. Disponivel em: <http://www.slowfoodbrasil.com/slowfood/o-movimento>. Acesso em
22 fev. 2019.

® Nascido em Bra na lItalia, conta em sua experiéncia, com estudos de sociologia € um constante
empenho na politica e no associacionismo. Nos anos 1980, fundou a Arcigola, que em 1989 se tornou
a Slow Food, da qual é até hoje presidente internacional. Entre as tantas outras atividades da Slow
Food, Petrini idealizou o Saldo Internacional do Gosto de Turim, a rede da Terra Madre e a
Universidade de Ciéncias Gastronémicas de Pollenzo (PETRINI, 2015).


http://www.slowfoodbrasil.com/
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Portanto, como diretriz tedrica sera utilizado o conceito de qualidade do
alimento do movimento Slow Food, o qual chamarei de novo paradigma alimentar,
no sentido de que € um modelo a ser perseguido para reverter ou minimizar os
efeitos danosos na comida das revolugdes anteriores. Estes pressupostos
contribuem de modo transversal com esta pesquisa, através da oportunidade de
integrar o conhecimento académico as demandas sociais, por seu carater instigante
e interdisciplinar, indispensaveis ao tema e por sua “ambi¢cado de desenvolver ideias,

criar consciéncia e suscitar paixdes” (PETRINI, 2009, p.13).

Os principios propostos por Carlo Petrini extrapolam o campo da Gastronomia
e tém nitida intencdo de fazer com que o gastrbnomo, com uma nova postura, se
envolva em todas as questdes relacionadas a alimentagdo humana, da producéo ao
consumo. Portanto, um ponto essencial a ser explorado € a aproximagcao da
Gastronomia a uma nova agricultura, a novos meios de processamento, distribuigao
e novos habitos alimentares, com principios fixados na centralidade e na qualidade
do alimento (PETRINI, 2009).

Este novo paradigma alimentar € constituido por trés conceitos fundamentais:
bom, limpo e justo. Eles servem como referéncia na construgcdo de um modelo de
sistema alimentar, responsavel e sustentavel, principios os quais interligam-se com
as consequéncias da Revolugao Industrial na comida, dialogando constantemente

entre si e através destas conexdes alinhava-se o pensamento neste trabalho.

Uma cautelosa ponderacdo sobre os critérios de qualidade do movimento
Slow Food permite associar o alimento bom ao desenvolvimento das técnicas
impulsionadas pelo avango tecnoldgico, aplicadas no sistema alimentar (produgéo,
distribuicdo e consumo) responsaveis pelo nivel industrial atual. Esse processo de
industrializagdo do alimento vai de encontro a padronizagdo das matérias-primas
que foram transformadas em commodities’ pelo mercado financeiro e por sua vez

avanca em diregcdo a padronizagdo do gosto. Esta padronizacdo das matérias-

" Matéria prima ou mercadoria primaria produzida em grande quantidade, cujo prego é regulado pela
oferta e pela procura internacionais e ndo varia muito consoante a origem ou a qualidade. (Dicionario
Priberam da Lingua Portuguesa, 2008-2013, Disponivel em;
<https://dicionario.priberam.org/commodities>. Acesso em 22 fev. 2019).
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primas, revelam-se na uniformizagcdo do gosto artificial e na homogeneidade das
refeicdes industrializadas, ao mesmo tempo causa e consequéncia da globalizagcéo

dos métodos de producéo e dos habitos de consumo.

O conceito de limpo aparece conectado a tecnologia através do processo
continuo de mecanizagao da produgao, modificacdo e distribuicdo de alimentos, no
campo, nas industrias de processamento e aos consumidores. Antigamente
utilizavam a forgca humana e tragdo de animais e hoje fazem uso de combustiveis
fésseis, justificada pela produgdo concentrada de produtos em paises distantes dos
seus mercados consumidores. Por isso, o custo dos alimentos que vem de longe
estdo além do que podemos pagar devido as formas ambiental e socialmente

insustentaveis com que s&o produzidos, processados e transportados.

Isto nos leva ao carater justo da qualidade do alimento, presente na discussao
do Slow Food relativo a sustentabilidade social, sobre a qual também devemos
devotar nossas escolhas alimentares e se conectam com a importancia da terra.
Este critério esta relacionado ao camponés e a justa remuneragdo paga em troca
dos seus produtos. Com isso, pretende-se valorizar este trabalhador rural e sua
propriedade que, pela aplicagdo das técnicas sustentaveis, possuem condicdes
ideais para produzir um alimento livre de defensivos quimicos e fertilizantes artificiais.
Além disso, procura-se resgatar a importancia da proximidade entre o produtor e o0
consumidor, encurtando a cadeia de consumo e reduzindo as emissdes de gases
poluentes. Em outras palavras, o alimento justo esta relacionado com a pequena
propriedade e com seus proprietarios que se localizam préoximos aos centros
urbanos ou em distadncias que podem ser suplantadas sem a exigéncia de grande
aparato de transporte. Comprar diretamente destes produtores traz um valor
agregado do conhecimento das técnicas de produgdo e manuseio e muitas vezes
elimina o gasto de recursos naturais com a distribuicdo. Esta iniciativa, por simples
consequéncia, corre na contramao dos interesses das industrias agropecuaria e
alimenticia, regido por empresas transnacionais, que privilegiam o comércio a longas
distancias, a producdo em larga escala, uso de maquinas, ferramentas e

agroquimicos para aumentar a produg¢ao e garantir os altos lucros das commodities.
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A apreciacao das caracteristicas da Revolugao Industrial permite conecta-las
com as sete revolugdes anteriores e refletir sobre a natureza das mudancgas
responsaveis pela metamorfose dos ultimos dois séculos, considerando também a
influéncia das mudancas na superestrutura social, politica, econémica, cultural e

filosofica da sociedade.

Desta maneira, a identificacdo destas caracteristicas e o devido
aprofundamento histérico relacionado as revolugdes da histéria da comida, permitira
associa-las aos trés critérios de qualidade do movimento Slow Food (bom, limpo e
justo), mostrando que a sociedade, por meio de mobilizagbes, procura reverter os
efeitos da Revolugao Industrial na alimentagdo humana propondo novas maneiras

de conduzir o futuro dos alimentos.

Propositalmente, o conteudo textual foi divido em trés etapas que remetem a
receita de uma preparagao culinaria para pensar a comida. Na primeira parte do
texto detalham-se os insumos que sustentam o desenvolvimento da pesquisa,
reunindo conceitos e contextualizando o tema investigado. Em seguida, realizar-se-a
a construgdo de uma proposta de metodologia do pensamento que conduzira este
trabalho a partir dos conceitos do livro O Método 1: a natureza da natureza de Edgar
Morin® (1921-). Esta proposta, busca retirar o alimento do reducionismo e da
objetividade com as quais vem sendo tratado, apreciando-o como uma unidade
complexa organizada, identificando os elementos que fazem parte das inter-relagdes
que o compbe e a matriz organizadora responsavel pelo equilibrio do que
chamaremos sistema-alimento, bem como as caracteristicas que fazem dele um

tema do campo da complexidade.

Além de promover o desenvolvimento da ciéncia gastronbémica, pensar o
alimento como unidade complexa, organizada pelo bom, limpo e justo, considerando
toda a abordagem historica, aproxima os objetivos da Gastronomia (sabor, estética,

prazer, comércio) dos problemas humanos, sociais e ambientais. Tendo em mente

® Nasceu em Paris, formado em historia, Geografia e Direito, migrou para a Filosofia, a Sociologia e a
Epistemologia, depois de ter participado da Resisténcia ao nazismo, na Franga ocupada, durante a
Segunda Guerra Mundial. Autor de mais de trinta livros, tornou-se um dos pensadores mais
importantes do século XX (MORIN, 2016).
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que a qualidade do alimento & substancial para a humanidade e emerge como tema
importante para se redefinir diretrizes de um sistema, guia, cultura e habitos

alimentares ou até mesmo uma politica de soberania alimentar.

Todavia, diante do paradigma atual baseado em teorias centradas na
tecnologia que se contrapde aos critérios do novo paradigma alimentar proposto
neste trabalho e considerando o que nos alerta Fernandez-Armesto, propde-se
pensar que apenas havendo uma ruptura paradigmatica, nos moldes da teoria de
Thomas Kuhn® (1922-1996) sobre as revolucdes do pensamento cientifico (KUHN,
1998), sera possivel combater e/ou reduzir os efeitos maléficos da Revolugao
Industrial no que se refere a relagdo do homem com o alimento, a preservagao da
natureza e a defesa e valorizacdo dos saberes tradicionais e do trabalhador do

campo.

Entretanto, um novo paradigma precisa ser aceito pelos profissionais da
comunidade dedicada a constru¢ao do conhecimento, as pesquisas, a ciéncia e as
técnicas. Sendo assim, pressupde-se que este conjunto de conceitos criados pelo
Slow Food, congrega dos mesmos principios da ciéncia agroecoldgica,
caracterizando-a uma importante via de contato com a sociedade académica. Por
isso se faz urgente unificar esforcos que contribuam para que a Agroecologia se

fortaleca e se firme como uma area do conhecimento cientifico perante a sociedade.

No contexto atual, pode-se considerar que a Ciéncia Agroecologica vem se
fortalecendo como alternativa ao modelo agroindustrial implementado nos ultimos
séculos, no qual poucos enriquecem, degrada-se o0 meio ambiente e propaga-se a
ideia de uma produgdo monocultora e tecnoldgica que visa alimentar a totalidade da

populagcdo mundial, o qual de fato ndo se sustenta do ponto de vista ecoldgico.

Portanto, retornando a ultima frase de Fernandez-Armesto (2004) e ap6s todo
o explicitado neste trabalho, pode-se pensar em uma Revolugdo Agroecoldgica que

revertera ou amenizara os efeitos negativos da revolugcao precedente? Além disto, &

° Thomas S. Kuhn iniciou sua carreira universitaria como fisico tedrico. As circunstancias levaram-no
ao estudo da Historia e a preocupacgdes de natureza filosofica.
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possivel vislumbrar a aproximagao entre as ciéncias gastronémica e agroecoldgica
para que unidas possam contribuir para uma nova sociedade justa e sustentavel?

De que forma o gastrébnomo pode auxiliar nesta jornada?

2 MISE EN PLACE": PARA PENSAR O ALIMENTO

Este capitulo pretende resgatar fatos histéricos, conceitos e teorias e ainda
identificar mudancas na qualidade do alimento, usando como ponto focal os critérios
de qualidade do movimento Slow Food. Esta revisdo tedrica concentra os insumos
que compde esta preparacao e vislumbra facilitar de forma didatica a compreensao
da histéria da comida, considerando suas perspectivas social, cultural e bioldgica,
com o auxilio do paradigma criado pelo movimento social citado. A partir disto,
poder-se-a notar o entrelacamento dos saberes reafirmando a indissociabilidade, a
recursividade e o surgimento de questbes que emergem do entrelagamento dos

critérios do paradigma bom, limpo e justo.

Como estamos vivendo uma Revolugado Tecnoldégica (ROSA, 2005, p. 33)
precisamos olhar com cuidado o que ocorreu na Revolucédo Industrial dos séculos
XIX e XX, observando os impactos do uso da técnica para o homem, a sociedade e
a natureza. A técnica precisa ser usada com responsabilidade e conhecimento dos
seus efeitos colaterais imediatos ou futuros. Segundo Alvaro Vieira Pinto'" (1909-
1987), o homem precisa ter o dominio tedrico da técnica para libertar-se da

escravidao imposta por ela (PINTO, 2008, p. 223), além disso, explica que

Se a técnica configura um dado da realidade objetiva, um produto da
percepgao humana que retorna ao mundo em forma de agao, materializado
em instrumentos e maquinas, e entregue a transmissédo cultural,
compreende-se tenha obrigatoriamente de haver a ciéncia que o abrange e
explora, dando em resultado um conjunto de formulagbes tedricas,
recheadas de complexo e rico conteudo epistemoldgico. Tal ciéncia deve

"% Mise en place € um termo francés empregado normalmente na area da gastronomia. Literalmente
significa “posta no lugar” ou “pér em ordem, fazer a disposicdo” e se refere a qualquer processo de
preparacao culinaria no que diz necessario em estabelecer uma ordem dos ingredientes que seréo
empregados na suposta receita. De qualquer forma, a mise en place envolve certos e grandes
conhecimentos técnicos para os profissionais da gastronomia.

Disponivel em: <https://conceitos.com/mise-en-place/>. Acesso em: 25 fev. 2019.

" Alvaro Vieira Pinto foi catedratico da Faculdade Nacional de Filosofia da entdo Universidade do
Brasil, professor admiradissimo por varias geragées de alunos e um dos animadores do Instituto
Superior de Estudos Brasileiros, a mais importante entidade envolvida no debate desenvolvimentista
nas décadas de 1950 e 1960 (PINTO, 2008).
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ser chama “tecnologia”, conforme o uso generalizado na composi¢cdo das
denominacgdes cientificas (PINTO, 2008, p. 221).

Fernandez-Armesto (2004) nos alerta sobre esses efeitos e diz que a proxima
revolugao precisa subverter os efeitos danosos da Revolugéo Industrial e para isso
deve-se considerar que a tecnologia impulsionou esta ultima revolugdo em todos os
sentidos, desde a producdo até o consumo. Sem deixar de lado que na mesma
época se aperfeicoava um novo sistema econémico e “o0 amplo desenvolvimento do
capitalismo se expandindo por todo o mundo se deveu ao fato de ter conseguido
revolugdes sucessivas nas relagdes sociais e de poder por meio da tecnologia”
(PORTO-GONGCALVES, 2015, p. 290).

Pensando no paradigma de qualidade do movimento Slow Food dividido em
trés conceitos, é razoavel afirmar que algumas caracteristicas do sistema alimentar
moderno capitalista precisam ser subvertidas. Relacionado ao bom, a principal
caracteristica a ser revertida € o sabor artificial. O limpo precisa lutar contra o uso
predatdrio dos recursos naturais e o justo entra em contradigdo com o agronegécio,

sua politica de pregos e técnicas insustentaveis.

Considerando que o sistema alimentar é dividido em trés etapas, producao,
distribuicdo e consumo, pode-se indicar alguns fatores destas etapas que
contribuiram para a sociedade alcancar cada efeito colateral a ser revertido e

dificultam o resgate da qualidade de bom, limpo e justo.

2.1 QUALIDADE DO ALIMENTO DE ACORDO COM O SLOW FOOD

O conceito de qualidade do alimento desenvolvido pelos idealizadores do
Slow Food, com destaque a Carlo Petrini, fundador e presidente deste movimento,
interiga as nocgdes interdependentes e indispensaveis de bom, limpo e justo,
relacionadas ao prazer, naturalidade e sustentabilidade do produto alimenticio.
Segundo ele, quando tratamos de qualidade, um conceito complexo e subjetivo, “é
preciso aceitar seus inumeros parametros, a subjetividade da qualidade deve ser
motivo de orientagdo e nédo de confusdo” (PETRINI, 2009, p. 95). O que vai de

encontro ao que Edgar Morin alerta ser a grande dificuldade do pensamento
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complexo, a de “enfrentar o emaranhado (o jogo infinito das inter-retroagdes), a
solidariedade dos fendbmenos entre eles, a bruma, a incerteza a contradicdo”
(MORIN, 2011, p. 14).

No intuito de provocar e aprofundar o conceito de qualidade, Carlo Petrini
(2009) questiona a utilizacdo da palavra qualidade pela industria agroalimentar e
devota sua popularidade aos escandalos alimentares das ultimas décadas como por
exemplo a “vaca louca” e a contaminagcdo de frangos por dioxina. Relata que na
primeira metade da década de 1980, a qualidade estava relacionada as técnicas de

producao e conferiam ao alimento caracteristicas organolépticas12 superiores.

As empresas envolvidas no processo de produgido, associam a qualidade as
normas de seguranga higiénico-sanitarias, valorizando portanto, os produtos
autéctones, o que segundo ele, evoca o reducionismo e induz a uma ideia
quantitativa de verificacdo do alimento, resultando em uma massiva burocratizagao e
exclusdo de meétodos de producgdo tradicionais ou artesanais praticados por
pequenos produtores, o que sO beneficiava, claro, a industria alimenticia por serem
capazes de viabilizar financeiramente todo o processo de padronizagdo exigido
pelas normas implementadas. Neste contexto o termo segurancga alimentar assume
um outro significado nas sociedades desenvolvidas onde o risco refere-se “a uma

série de perigos que nao sao ligados a falta ou escassez do alimento, mas a
qualidade deste (POULAIN, 2004, p. 93).

Nos idos dos mesmos anos 1980 a industria agroalimentar investe
pesadamente no controle dos processos de produgdo, na forma como as
embalagens se comunicam com o consumidor e fazem uso do marketing para
ocultar a aplicagédo massiva de tecnologias que adéquam os produtos as demandas
da sociedade. Contudo, a exagerada preocupagdao com as normas de qualidade
provocou um efeito reverso na sociedade. O aumento no controle politico e das
empresas sobre os critérios de qualidade do alimento suscitam duvidas com relagao

ao risco imanente destes produtos. Devido a isso passa-se a exigir maior numero de

"organoléptico”, diz-se das propriedades dos corpos que impressionam os sentidos. Dicionario
Priberam da Lingua Portuguesa [em linhal], 2008-2013. Disponivel em:
https://dicionario.priberam.org/organol%C3%A9ptico. Acessado em 22/02/2019.
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informagdes na embalagem que de fato ajudam no processo de escolha, porém
aumentam a ansiedade pelo pouco conhecimento que se tem acerca da descoberta
das substancias e métodos desconhecidos presentes nas embalagens, gerando
nova inquietagdo. Abrindo espaco a teorias conspiratérias que denunciam a
ocultagao de informagdes (POULAIN, 2006, p. 96-98).

Petrini continua argumentando que nao lograra sucesso qualquer tentativa de
definir uma qualidade quantitativa do alimento em virtude do numero infinito de
variaveis a serem consideradas para se produzir um alimento porque é “impossivel

calcular a qualidade, pois ela ndo é objetiva” (PETRINI, 2009, p. 95).

O funcionamento intelectual dos comedores, chamado pelos antropdlogos de
‘pensamento magico” levam em consideragdo que existe uma “contaminagao
simbdlica” dos alimentos a qual atribuem-no qualidades repassadas por coisas ou
pessoas que entraram em contato com ele, sejam de produtos naturais,

instrumentos ou durante sua manipulagao (POULAIN, 2006, p. 102).

Dito isto podemos identificar algumas caracteristicas de qualidade que sao
transmitidas aos alimentos simbolicamente relacionadas ao bom, limpo e justo como
o respeito a biodiversidade, as tradi¢cdes culturais, a preservagao do gosto natural e
dos saberes tradicionais relativos a produgcao e os habitos alimentares como forma
de preservacdo do patriménio alimentar familiar, considerando os métodos de
preparagao que preservem a naturalidade do alimento, a n&do degradagdo do meio
ambiente, com a reducdo dos impactos causados pelas mudangas climaticas, a
valorizagao da beleza da paisagem rural tradicional e os costumes que representam
esta ruralidade, a valorizacdo dos métodos de producédo que protejam a terra e o
camponés, sem uso de agrotoxicos e fertilizantes quimicos e o respeito ao

trabalhador rural.
2.2 ALIMENTO BOM DO CAMPO A MESA
A nogao de alimento bom, criada pelo movimento Slow Food, faz referéncia a

dois fundamentos: o sabor e o saber. O primeiro representado pelo gosto, ressalta

as caracteristicas sensoriais e 0 segundo expressa a importancia da cultura nas
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relagbes do homem com o alimento e ambos precisam resguardar a sua
naturalidade, o que significa que o homem precisa ter o conhecimento das técnicas
que interferem no processamento destes produtos com o objetivo de preservar e

perpetuar a memoria sensorial e a bagagem cultural.

Petrini (2009) acredita que o prazer proporcionado pelo sabor e os saberes
nos situam no tempo e no espago, como marca de uma civilizagdo, uma comunidade
ou uma tribo. Para ele “o prazer sempre vem acompanhado do conhecimento”
(PETRINI, 2009, p. 106), tornando-se um processo de conhecimento de si e dos
elementos que compde o sistema alimentar — producgao, distribuicdo e preparo. Por
isso, o prazer deve ser compartilhado e junto a ele esta o conhecimento da cultura
alimentar e das técnicas de producdo e manipulagdo que permitem extrair da

natureza um alimento com caracteristicas organolépticas excepcionais.

O compartilhamento do prazer em torno das refeicbes reforca uma
caracteristica do alimento desenvolvida desde a descoberta do cozimento, a
convivialidade. Esta permeia todas as atividades do sistema alimentar, da producao
ao consumo, e tem por objetivo perenizar os saberes tradicionais do trabalho no
campo, o conhecimento do gosto natural do alimento e a sociabilidade no ato de
consumo. A defesa do prazer vai além de uma visdo hedonista, ela carrega consigo
a defesa das culturas tradicionais e da naturalidade dos alimentos. O presidente do
Slow Food acredita que lutar pelo bom deve ser uma plataforma politica pois “serve
para garantir qualidade de vida” (PETRINI, 2009, p. 110).

O cozimento, bem como outras técnicas de preparo, é capaz de transformar
as caracteristicas dos alimentos liberando os agucares e outras substancias através
de reagbes bioquimicas facilitadoras da ingestdo e da absorgdo dos nutrientes.
Acredita-se que isto fez surgir o interesse por causa do prazer provocado pelas
modificagdes das caracteristicas organolépticas atraindo a atengcdo dos comensais
através do gosto, do aroma, da textura e da aparéncia, portanto, o fogo pode ser
considerado o principal e talvez o primeiro método de transformacgao do alimento
que associou o prazer, proporcionado pelas habilidades sensoriais humanas, com o

ato de comer.
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2.2.1 Do fogo ao micro-ondas, do natural ao artificial

Antes do uso do fogo para o cozimento, os primitivos possuiam uma dieta
crudivora. Embora tenha-se descoberto indicios de alimentos minimamente
processados representantes de uma “protoculinaria natural” (FERNANDEZ-
ARMESTO, 2004, p. 23), apés o controle do fogo, Richard Wranghan' (1948-)
pressupde que “teria sido necessaria a invengao do cozimento para converter
habilinos em Homo Erectus” (WRANGHAN, 2010, p. 84), permitindo-os

transformarem-se nos seres humanos de hoje.

A arte de cozinhar é responsavel pelas mudangas que o alimento sofre
quando sado expostos ao calor ou a chama e a forma como estas técnicas
incrementam suas fungdes bioldgicas, sociais e culturais. Fernandez-Armesto (2004)
acredita que o ato de cozinhar representa a primeira revolugao cientifica, pois
provoca ‘mudancgas bioquimicas que transformam o sabor e ajudam a digestao”
(FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 31), mais ainda, supde que o cozimento é uma
consequéncia inevitavel do dominio do fogo pelo homem (FERNANDEZ-ARMESTO,
2004, p. 30).

O inicio do ato de cozinhar promoveu avangos na forma como ingerimos 0s
alimentos, no inicio de uma sociabilidade em torno das refei¢des e no incremento
cultural desenvolvido a partir do conjunto de métodos e da aparelhagem necessarios
ao preparo da comida. Ele é considerado por Claude Lévi-Strauss (1908-2009) um
“trago definidor da humanidade” (apud WRANGHAN, 2010, p.15).

Do ponto de vista de Wranghan, a dieta crudivora, apesar de natural, ndo
oferece os nutrientes e quantidade de energia necessaria aquela fase evolucionaria,
quando os individuos nao dispunham das técnicas e a qualidade excepcional dos
alimentos que usufruimos nos tempos atuais. Biologicamente, a utilizacado da chama
proporcionou maior variabilidade nutricional na alimentacdo, viabilizando em

conjunto a eficiéncia energética que permitiu passarem com mais tranquilidade pelos

BE professor de Antropologia fisica na Universidade Harvard e seu grupo de pesquisa agora faz
parte do bem estabelecido Departamento de Biologia Evolutiva Humana. E codiretor do Kibale
Chimpanzee Project, que estuda os chimpanzés no Parque Nacional de Kibale, em Uganda.
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periodos de escassez em virtude da oportunidade de garantir uma reserva

energética, bem como impulsionou sua evolugdo (WRANGHAN, 2010).

Este avango, notadamente alterou a forma como os primitivos se
relacionavam com a comida e também uns com os outros. A vista disso, a
colaboragcdo entre alimento e fogo promoveu o inicio da vida em comunidade
(FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 34) e o simples ato de cozinhar em chama
aberta revolucionou a sociedade, pois permitiu a congregagao de todos ao redor da
refeicdo, envolvendo-os coletivamente no processo de caga/coleta, preparacédo e

consumo.

Alguns produtos da natureza podem ou devem ser consumidos in natura,
outros, talvez a maior parte deles, para tornarem-se bons para comer, precisam ser
processados, conservados e ainda manter uma identificagdo cultural com o
comensal. O ser humano desenvolveu técnicas especificas e apropriadas para
permitir que os alimentos cumpram suas fungdes bioldgicas e sociais. Este conjunto
de técnicas culinarias vém se desenvolvendo ha milénios dentro de cada grupo
social sendo transmitidos por geragbes cumulativamente para compor sua
identidade cultural. Esta identidade cultural alimentar que esta representada na
cozinha € “o conjunto de representagdes, crencgas, conhecimentos e praticas
herdadas e/ou aprendidas que estdo associados a alimentagdo e sao
compartilhados pelos individuos de uma determinada cultura ou grupo social”
(CONTRERAS, 2002 apud CONTRERAS; GRACIA, 2010, p. 129), porém o avango
tecnologico provocou mudangas nos aparatos culinarios colocando em risco a

preservacao destes saberes.

Da descoberta de que o fogo incrementa qualidades ao alimento até o inicio
da Revolugao Industrial, a manipulagdo que o alimento sofria do campo a mesa, por
meio do conjunto de saberes concentrados na cozinha, preservava a naturalidade da
refeicdo, pois manipulavam a comida de acordo com suas caracteristicas,

necessidades de conservacgao e a forma de servir.

O emprego das melhores técnicas, nos melhores produtos que a natureza

oferece e o conhecimento desta coletanea de praticas, também ajudam os grupos
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sociais a separar alimentos comestiveis de ndo comestiveis e permitem que o ato de
comer seja seguro, nutritivo e prazeroso. Portanto, “a cozinha, definitivamente,
permite resolver o paradoxo do onivoro” (CONTRERAS; GRACIA, 2011, p.130) e
proporcionar o prazer através do sabor natural e pela identificagdo cultural com a

refeicéo.

Ao retratar o comportamento alimentar norte-americano, Michael Pollan 14
(1955-) alerta que “nos respaldamos nas opinides de especialistas, na publicidade,
nas piramides alimentares do governo e em livros de dieta, e depositamos nossa fé
na ciéncia para distinguir as coisas para nos” e ressalta que a cultura obteve maior
sucesso no passado ao realizar esta tarefa (POLLAN, 2006, p. 227). Em defesa
desta cultura, surge atualmente, através do Slow Food e de outras mobilizagdes da
sociedade civil organizada, a busca pela preservacdo e valorizagdo das cozinhas
regionais. Este fato é reflexo de uma nostalgia “em que o comedor vivia sem
angustia, ao abrigo de uma cultura culinaria claramente identificada e identificante”
(POULAIN, 2004, p. 34).

Na Idade Meédia, as técnicas de preservagcdo dos alimentos, algumas
originadas ha mais de dois mil anos, foram utilizadas para a exploragao das viagens
em longas distancias e posteriormente aperfeicoadas durante os séculos XVl e XIX
com o principal objetivo de garantir provisdbes para os soldados em guerra
(FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 309). Ainda nesta época, a populagdo podia
contar com refeicdes prontas para comprar e consumir em casa, porém uma
caracteristica fundamental da comida pronta, € o nivel de processamento dos
produtos. Antigamente, os produtos eram preparados em pequena escala com
métodos artesanais, portanto de melhor qualidade se comparadas com as
oferecidas hoje quando aplicam-se o processamento industrial (FERNANDEZ-
ARMESTO, 2004, p. 322).

' Nascido em 1955, autor de O dilema do onivoro, best-seller considerado um dos dez melhores
livros de 2006 pelo New York Times, publicou também The Botany of Desire e Second Nature.
Professor de jornalismo da Universidade da Califérnia em Berkeley, foi editor-executivo da revista
Harper’s e colabora com a revista dominical do New York Times (POLLAN, 2013).
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Chegada a industrializagdo dos alimentos, o sabor natural foi substituido pelo
sabor artificial. Este se contrapde aos preceitos do paradigma de qualidade do Slow
Food ameacando a naturalidade do alimento e os saberes tradicionais relacionados

aele.

As refei¢gdes produzidas industrialmente precisaram ser incrementadas com
sabores, aromas e cores artificiais devido ao processamento mecanizado e o uso de
conservantes. A produgao industrial do tipo mecanizada e seriada, exigiu também a

padronizagao dos produtos.

2.2.1.1 Crescimento populacional e processamento industrial mecanizado

A Revolugédo Industrial do século XIX mudou os habitos alimentares das
massas urbanas nas cidades que se industrializavam, advindas de um modo de vida
no campo, onde nas casas mais pobres o fogdo a lenha ainda era a fonte de calor
usada para cozinhar o pouco que ganhavam ou criavam (FERNANDEZ-ARMESTO,
2004, p. 281).

O processamento industrial tem fatores que o justificam e servem para
entender sua evolugao histérica e suas consequéncias. O crescimento populacional
nas cidades europeias que se industrializavam no século XIX, pode ser citado como
fator impulsionador da aplicacdo dos métodos de processamento do alimento, pois
era necessario fornecé-lo para a populagéo crescente de migrantes do campo para a
cidade. De fato, a industrializagao reduzia o preco das refei¢gdes e dos utensilios de
cozinha tornando-os acessiveis a camadas mais humildes, porém a concentragéo
populacional fazia os pregos variarem diante do desequilibrio entre a oferta e a
demanda (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 281).

Em contrapartida, devido ao alto custo da producgao industrial no século XIX, o
aumento da produgdo ndo garantia estabilidade e muito menos baixo valor de
mercado que permitissem o acesso da populagdo mais pobre. Percebeu-se entao
que para haver uma redugao dos pregos era necessario produzir excedentes para

tornar a oferta maior que a demanda reduzindo o prego no mercado e aumentando
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os lucros, permitindo o acesso, as pessoas das grandes cidades que podiam pagar,
a um alimento mais barato (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p.296).

Um segundo ponto considera que a produgao industrial de alimentos seguiu
os parametros das industrias de bens duraveis que exigiam uma uniformidade de
matéria-prima e os produtos fornecidos pelos produtores rurais, apesar de ja
disporem de técnicas de melhoramento de espécies desde a Revolugao Agricola e
da criagdo de animais que ocorreu por volta de 10000 anos atras, nao contavam
com a mesma uniformidade que os insumos resultantes da aplicagdo de tecnologias
de modificagdo genética e da agroquimica a disposi¢cao hoje em dia. Neste cenario,
a comida se industrializou, trazendo até hoje caracteristicas adquiridas desta fase,
pois cada vez mais a populacdo depende de refeicbes prontas e rapidas, mudanca
esta chamada por Fernandez-Armesto de ‘“industrializacdo do comer”
(FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 284).

As fontes de energia, o vapor no século XIX e a eletricidade no século XX,
impulsionaram o desenvolvimento do sistema alimentar vigente influenciando na
escala de producgao rural, na mecanizacdo do processamento e na distribuicado de
produtos. Este sistema industrial alimentar, multiplicou a oferta de alimentos
seguindo os caminhos da industria de outros géneros, trabalhando com linha de
montagem e padronizacéo dos produtos (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 289).

Cada vez mais a populacdo demandava por refeicdes prontas e rapidas, por
isso a producado artesanal que existia na Idade Média ndo era suficiente. A
preparacao artesanal de refeicbes segue os padrdes das técnicas culinarias
tradicionais e sédo feitos em menor escala nas casas que possuiam cozinha na
época. Além da escala de producdo, o consumidor estava mais proximo do
fabricante e do conhecimento das técnicas e da matéria-prima que foram utilizadas
na preparagdo, 0 que nao €& possivel na escala industrial, onde o conjunto de
maquinas e ferramentas fazem as vezes das maos do cozinheiro, dos aparelhos da
cozinha e do fogdo, tornando o processo de fabricagdo desconhecido para a
populacdo em geral. Além disso, o processamento também mascara os ingredientes
da refeicdo, pois ndo €& possivel distinguir quais sdo os insumos da comida
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industrializada quando analisamos na embalagem sua lista de ingredientes e valores

nutricionais.

Isto nos leva a uma consequéncia do processamento industrial que € a
inseguranga relacionada a qualidade da comida. Durante a maior parte da historia
da civilizagado ocidental, os saberes culinarios tradicionais eram responsaveis por
selecionar os alimentos comestiveis dos nao comestiveis, ou até mesmo por
transformar produtos naturalmente ndo comestiveis em comestiveis com a aplicagao

de técnicas para eliminar seus agentes nocivos ao ser humano.

Além disto, o processamento provoca a perda de micro e macro nutrientes e
fibras. Esta mecanizagdo na qual se busca uma segurancga higiénico sanitaria e
reducdo nos custos, implica em mais deterioracdo das caracteristicas naturais das
matérias primas, como cor, sabor e aroma fazendo com os fabricantes recorram aos
aditivos sintéticos e isso foi possivel com a evolugdo na mesma época da ciéncia

quimica e da nutricional.

Como exemplo, o trigo processado para a produgdo de p&o branco e outros
produtos, perde “95% das fibras, 84% do ferro, 95% da vitamina E, 82% do
manganés, 80% da niacina e 81% da vitamina B,” (FITZGERALD, 2008, p. 153).

O consumo de refeigdes prontas também é responsavel pela dissolugcdo das
relagdes sociais em torno da preparagcao na cozinha e da mesa. As escolhas ficaram
mais individualizadas e aos poucos perde-se o habito das reunides familiares que se
originou com a descoberta do cozimento e foi talvez o responsavel pelo inicio da

vida comunitaria ha mais de 150000 anos.

2.2.1.2 A conservagéao para grandes viagens

Apesar do esforgo da industria em produzir alimentos suficientes para a
populacdo das cidades em vias de se industrializar, é dificil explicar culturalmente e
historicamente a necessidade de se manter um produto em condigdes de consumo
por mais de trés meses considerando o sistema econémico e 0 modo de vida que se

desenvolviam juntamente com a Revolugao Industrial.
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O enlatamento por exemplo, com grande sucesso no seculo XIX, gera
opinides divergentes com relagado a qualidade e ao sabor do alimento. Ao ser levado
a altas temperaturas para matar os germes e bactérias, altera as caracteristicas dos
produtos, permitindo, portanto, considera-lo um método de cozimento pois altera
sabor, textura, aparéncia, e perda dos nutrientes. Mais a frente, no fim deste século,
inventaram a preservagao quimica com bodrax, que logo foi proibido e classificado
como veneno. (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 312)

O aumento do tempo de prateleira n&o se justifica culturalmente mesmo em
pleno surgimento de um novo modo de vida nas cidades industrializadas. Isso leva a
crer que o tempo de vida util de um produto alimenticio esta relacionado, dentre
outros fatores, com a necessidade de manter a oferta maior que a demanda,
reduzindo o preco dos produtos para acelerar as vendas e aumentar os lucros das

empresas.

Outro fator importante de ser ressaltado esta relacionado as novas estratégias
de distribuicdo que permitiam transportar os produtos da industria por longas
distancias, para atender mercados cada vez mais distantes do local de producéao,

tanto nas zonas rurais quanto em outras cidades da Europa, América, Africa e Asia.

Mesmo as sociedades consideradas menos evoluidas possuiam técnicas de
preservagao de alimentos. Existem registros de mais de dois mil anos de métodos
de salgamento, secagem e congelamento que permitiam as comunidades passar por
periodos de escassez, sazonalidade e fendmenos naturais os quais foram
posteriormente aperfeicoadas durante os séculos XVIII e XIX com o principal
objetivo de garantir provisbes para os soldados em guerra (FERNANDEZ-
ARMESTO, 2004, p. 309). Estes artificios tradicionais de origem milenar, nao
somente conservam como ressaltam caracteristicas diferenciadas no alimento e

fazem parte do conjunto de saberes culinarios representativo de cada comunidade.

Em razdo das inovagdes tecnoldgicas surgidas nos séculos XIX e XX, os
expedientes de conservacdo explorados pelas industrias buscavam uma facil

adaptacdo ao modelo mecanizado e facilidade nos transportes a longas distancias.
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Portanto, o desenvolvimento de embalagens padronizadas que ajudavam a
conservar o alimento e serviam de receptaculo para o aquecimento, descobertos por
Clarence Frank Birdseye (1886-1956) como o pacote de celofane e o papelao
encerado permitiram a explosédo das vendas de alimentos congelados e de refeigbes
prontas e foram de suma importancia para o sucesso do modelo industrial. Aliado a
isso, o advento da eletricidade e o aperfeicoamento do congelamento permitia ser
adaptado a qualquer meio de transporte, maritimo e terrestre, aumentando a
possibilidade de ser comercializado cada vez mais distante (FERNANDEZ-
ARMESTO, 2004, p. 315).

Fernandez-Armesto (2004) considera repulsivo oferecer produtos que
resistem a um longo tempo de prateleira, meses apos ter sido colhido ou abatido
como é possivel através da irradiagdo que promete nao alterar a aparéncia nem o
sabor, e questiona esta técnica por ser impossivel acreditar que o frescor
permaneca mesmo depois de meses (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 314).

A grande preocupagéo relativa ao modo de preservagao das refeicées apos o
inicio da revolugao industrial, é a preservagao da integridade do alimento no que se
refere a deterioracdo pelos agentes quimicos utilizados na conservagdo e a
proliferacdo de agentes bioldgicos contaminantes. Pelos anuncios da época é
possivel perceber a preocupacao (ansiedade) da populagdo com a “adulteracéo dos
alimentos patenteados”, reflexo dos riscos de seguranga higiénico sanitaria e o
medo da proliferagdo de doengas contagiosas no ambiente hostil de cidades
superlotadas e com saneamento basico deficiente (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004,
p. 282).

O uso de aditivos quimicos na preservacdo tras uma preocupacdo na
sociedade moderna sobre os riscos a saude dos consumidores, da mesma forma
que o uso de agroquimicos nas plantagdes, vacinas e hormdnios na criacdo de
animais. Fitzgerald (1950-) alerta que estes produtos cumprem seu papel como
conservantes ou para realcar sabores e aromas, em beneficio dos consumidores,
mas em beneficio da industria alimenticia, “os aditivos estimulam o apetite (e a
quimica corporal), fazendo-nos consumir maiores quantidades dos produtos a que
sdo acrescentados” (FITZGERALD, 2008, p. 157). Seus efeitos na saude do homem
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ndo sao amplamente divulgados pela ciéncia e pela midia, talvez por um
desinteresse em produzir provas que prejudiquem a grande industria alimenticia e o
agronegocio. Entretanto, nem mesmo os mais avangados métodos de conservagao

como a irradiagao evitam a deterioragao do alimento que pode causar intoxicagao.

2.2.1.3 Padronizagao do consumo

O processamento e a conservagao implicam na padronizagdo dentro da
cadeia industrial mecanizada. Produzir refeigdes iguais € um resultado da
mecanizagao deste tipo de sistema alimentar, com a justificativa de matar a fome da
populagao crescente das cidades e seu entorno e também atingir mercados externos.
Desta forma, uma refeicdo sem regionalismos e com receitas simples e populares

podem atingir um publico maior e baratear o custo de fabricacéo.

Mesmo em um cenario em que mercados de alimentos destinavam-se a
atender os consumidores de alto nivel, o que Fernandez-Armesto chama de
‘emburguesamento das compras” (2004, p. 297), a classe trabalhadora tentava
seguir esta dieta e assim conseguiram reduzir a diferenga nutricional entre as
classes (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p.298). Além do que, para a camada mais
pobre esta era a unica opgao devido ao baixo valor de mercado. Esse continua
sendo o argumento das grandes empresas para disseminar a padronizacao a todos

0s géneros de refei¢des.

A quantidade média de calorias ingeridas aumentou de menos de duas mil no
século XVIII para mais de trés mil nos dias atuais, porém ha que se considerar que a
qualidade nutricional dos alimentos ingeridos apresenta diferenga determinada pela
classe e renda da populagdo e ao passo que a industrializagao reduziu o preco dos
produtos alimenticios, o tornaram menos nutritivos e mais caldricos contribuindo
para 0 aumento da obesidade principalmente nos EUA e no noroeste europeu
tornando a gordura “prova prima facie de privagdo social” e a comida de
conveniéncia uma “ameaca a vida” (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 299).

Para efeitos comparativos, pode-se pensar em uma padronizagdo do gosto

partindo da ideia de que o comércio de especiarias entre Europa e Asia representa
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uma tendéncia da sociedade ocidental a estandardizagdo do gosto. A propria
disseminagdo de alimentos pelo mundo, importados de outras culturas como o
proporcionado pelo Intercambio Colombiano, além do fator ecoldgico, foi a solugéo
para muitas cidades europeias que adotaram a batata como alimento basico da
alimentagao para enfrentar a fome nos séculos que precederam a industrializagao.
Os acontecimentos citados foram possiveis gragas a acédo do homem, transportando
mudas e sementes e comercializando produtos, uma forma de trabalho manual, ja
com o surgimento das fabricas e do comércio internacional, a padronizagdo ganha

niveis globais.

A revolugao na biota dos continentes conhecido por Intercambio Colombiano
foi originado no processo de colonizagdo da América, destruiu culturas ancestrais ja
presentes e consolidadas no Novo Mundo, sendo considerado a maior intervencao
humana no meio ambiente desde a domesticacdo das espécies (FERNANDEZ-
ARMESTO, 2004, p. 249).

Em um sentido mais amplo, considerando que o ato de comer “é um
fendmeno social e cultural” (CONTRERA, GRACIA, 2011, p.124), a padronizagéo
representa uma ruptura na identificacdo do homem com a comida. Na esteira fabril a
identidade cultural construida pelos grupos sociais por séculos se perde junto com
os rejeitos. Junto com a comida é vendida uma ideia de vida moderna na cidade,
onde as refeigdes precisam ser rapidas e o alimento ganha um novo significado que
facilita uma identificacdo imediata, porém sem raizes. A industrializagdo da comida
subverteu o padrao de vida familiar ocidental, a medida que a conveniéncia nao
oferece “o calor e os aromas da cozinha” e a “fraternidade da refeicdo compartilhada”
(FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 320).

2.3 SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL: UM FUTURO PARA AS PROXIMAS
GERACOES

Para definir a nogdo de alimento limpo, Petrini (2009) explica que é
necessario assumir métodos de producgao e transporte sustentaveis, respeitando a
terra e o ambiente. Informa que na impossibilidade de se calcular com exatidao os

impactos ambientais é preciso definir um limite ditado pelo bom senso. Afirma que a
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naturalidade esta na base dos conceitos de bom e limpo, pois é através de um
ambiente saudavel que € possivel produzir alimentos de qualidade. Esta analise do
impacto ecoldgico deve considerar o trajeto do campo a mesa, portanto todos sao
responsaveis por mensurar a sustentabilidade do seu estilo de vida. Por isso é
preciso perseguir o conhecimento do que € limpo, ter consciéncia de deixar um

planeta melhor para futuras geragdes, para si e pelo outro (PETRINI, 2009, p. 114).

A principio pode-se pensar que a sustentabilidade e a durabilidade do sistema
atual, no que se refere ao uso dos recursos naturais, esta apenas relacionado ao
agronegocio e aos meios de transporte. Um sistema alimentar completo se inicia na
germinagao de uma semente até o descarte no lixo de casa, portanto, o conceito de
limpo esta préximo a todos os atores dentro da cadeia de alimentos, do produtor ao
consumidor (PETRINI, 2015, p. 38).

A preocupacgéo do Slow Food em torno do alimento limpo, interliga diferentes
avaliagdes necessarias para verificar se o alimento é sustentavel. Ele precisa ser
‘bom sustentavel” e “justo sustentavel” e essas duas categorias garantirdo o prazer
ao consumidor, a preservagcao do meio ambiente e o bem-estar do trabalhador
(PETRINI, 2009, p. 115).

A concepcao de sustentabilidade é vinculada a forma como o homem se
relaciona com a natureza, como ele explora seus recursos e se esta exploracéo é
viavel a um longo prazo, para garantir a sobrevivéncia das préximas geragdes em

um meio ambiente saudavel.

Para aprofundar esta ideia de sustentabilidade é pertinente compreender
como esta ocorrendo esta relagdo (homem-natureza) e em primeira analise pode-se
afirmar “que o nosso estilo de vida até hoje nao é sustentavel” (PETRINI, 2009, p.

116), contribuindo para a degradacao irreversivel dos recursos naturais.

2.3.1 Comendo energia

Da Revolugao Agricola de dez mil anos atras, até o século XVII a sociedade

ocidental produzia alimentos baseada nos saberes tradicionais das familias de
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trabalhadores rurais que respeitavam os atributos do solo, a sazonalidade e os
produtos autdctones, consequentemente preservando o meio ambiente e a
biodiversidade. As ferramentas e maquinas agricolas evoluiram juntamente com as
fontes de energia, do trabalho humano, aos animais de tragdo e moinhos de vento e
agua. Assim, conseguiram desenvolver técnicas para o aperfeigpamento das
especies que melhor se adaptavam ao plantio e ao confinamento. A producao
respeitava o crescimento e a fertilizacdo natural das variedades de vegetais e a

alimentagao dos animais, aproveitando as virtudes do sol, da agua e do solo.

O estilo de vida, até a Idade Meédia, era majoritariamente rural e a
proximidade entre cidade e o campo facilitava o transporte de mercadorias. Algumas
civilizagdes produziam excedentes de produtos alimenticios que ajudavam a passar
por periodos de escassez, mas a produgdo em geral era pequena e o desperdicio
talvez ocorresse em menor escala. A pressdo do crescimento urbano desafiou o
sistema alimentar, principalmente com relagao as formas de produgao, conservagao
e distribuicdo que precisavam atender ao novo padrdo de concentragao populacional
e resolver o desequilibrio entre a demanda e a oferta (FERNANDEZ-ARMESTO,
2004, p. 282).

O fato das populagdes comecarem a se concentrar nas cidades e a fuga do
camponés em busca de melhores condigdes de vida, juntamente com o0 novo
sistema econdmico que se desenvolvia a partir das grandes navegagbes e do
comércio a longas distancias, fez com que a demanda por alimento aumentasse. A
mao de obra rural comegou a ser substituida por novas maquinas e ferramentas,
pois era necessario intensificar a produgdo de comida (FERNANDEZ-ARMESTO,
2004, p. 138).

A descoberta de novas fontes de energia com origem em recursos naturais,
mudaram a forma como os processos do sistema alimentar eram executados na
medida em que impulsionou a criagdo de novas tecnologias agropecuarias,
processamento, transporte e consumo. Portanto, foi a partir do século XIX, com a
intensificagdo da atividade produtiva, através do modelo industrial, que o homem

com suas acdes insustentaveis, acelerou a degradagao dos recursos naturais.
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2.3.1.1 Agroquimicos: terra feértil e progresso

Nas cidades que se industrializavam, a producéao rural de alimentos nao era
suficiente para atender a demanda. Entre o século XVI e XVIII algumas cidades
europeias e asiaticas registraram graves crises de fome devido ao baixo volume de
alimentos produzidos com as técnicas convencionais (ROBERTS, 2009, p. 14). Por
isso, havendo necessidade de aumentar a producdo, os proprietarios de terras
voltadas para a agricultura e a pecuaria investiram no aporte tecnoldgico para

substituir a mao de obra humana no exaustivo trabalho rural.

Chegada a Revolugcao Cientifica do século XVII e o desenvolvimento
tecnologico aliados ao emergente comércio, ndo somente nas cidades proximas
como também a longas distancias, surgiu o interesse dos agropecuaristas em
explorar este mercado lucrativo. Isso faz com que a Europa no século XVIII
passasse a estimular a inovagao das técnicas agropecuarias e de formas isoladas
conseguem prosperar, garantindo insumos para a populagdo e ragao para 0s
animais, reduzindo a quantidade de terras improdutivas (FERNANDEZ-ARMESTO,
2004, p. 284).

Tendo iniciado a Revolugao Industrial, a produgdo mundial de alimentos n&o
era suficiente para manter a populagao viva e saudavel, muito menos em pregos que
beneficiassem a classe trabalhadora das cidades em processo de industrializagdo. A
producdo de alimentos chegou ao seu limite na Europa, por isso intensificou-se o
comércio de longas distancias com o Novo Mundo e a Australia, com suas terras
abundantes, produtivas e populagdo avida por progresso, dando origem ao novo
sistema alimentar internacional baseado nas grandes propriedades agricolas, nos
meios de transporte mais rapidos, novas tecnologias de conservagdo e com o
estimulo da ideia emergente de livre-comércio (ROBERTS, 2009, p. 17). Esta ideia
faz parte de uma nova fase do processo de globalizagdo da natureza, rompe os
limites do territério do Estado, criando uma nova visdo de mundo que justifica a
exploragdo mundial dos recursos naturais com a finalidade de assegurar
alimentacgao, energia e outros insumos para a sociedade, respaldada pelo sistema
econdmico capitalista (PORTO-GONCALVES, 2015).
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A produgdo agricola seguiu os mesmos ditames da industria de alimentos
processados, com relacdo a uniformizacdo da matéria-prima e das técnicas para a
reducao do custo e produgdo em larga escala para gerar excedentes e altos lucros,
com objetivo de controlar os pregos de mercado, garantir a segurancga alimentar e

ainda exportar para outros Estados.

No inicio do século XX, apesar do aporte tecnologico, a vasta quantidade de
terras destinadas a produgao global, a disponibilidade de recursos naturais e os
avancos da ciéncia na melhoria das espécies, nao foram suficientes para resolver as
limitacbes da natureza relacionadas ao solo. As técnicas tradicionais de recuperagao
da fertilidade, principalmente a reposicéo de nitrogénio, feito biologicamente com o
plantio de variedades que o fixavam ao solo, ndo bastava diante da exaustiva
exploracao da terra que comecava a perder sua capacidade produtiva e a erodir. A
solugdo cientifica e tecnoldgica para este problema foi chamada de método Haber-
Bosch'® (1868-1934; 1874-1940)

capaz de retirar nitrogénio da atmosfera, onde existe em abundancia
praticamente infindavel, e fixa-lo, sinteticamente, em uma forma quimica
conveniente e altamente concentrada, a amonia, que os agricultores podiam
simplesmente misturar a terra (ROBERTS, 2009, p. 20).

Isto acrescentou uma outra caracteristica a este novo sistema alimentar, além
de durabilidade e uniformidade, os agroquimicos garantiram maior quantidade de

alimentos com a restauracio dos solos improdutivos.

Em meados do século XX, a chamada “Revolucdo Verde”, aposta para
resolver a baixa producdo de alimentos nos paises pobres, revela suas reais
intengdes quando demonstra sua dependéncia de fertilizantes, pesticidas e
maquinas das grandes industrias (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 303).

e) processo de Haber-Bosch para obter aménia recebeu este nome devido aos seus criadores: Fritz
Haber (1868-1934) e William Carl Bosch (1874-1940), no processo estipulado por eles, a amdnia &
produzida a altas temperaturas (500 °C e pressao de 200 atm). Como se vé, a temperatura e pressao
sdo altissimas, o que permite obter o produto: a amdnia liquida, que pode ser usada como fertilizante
para a agricultura ou ainda para diminuir a acidez do solo.
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Para Caporal ®, o modelo agroalimentar moderno ndo atinge a qualidade

esperada pela populacio brasileira, cabendo

registrar que as sucessivas pesquisas feitas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA (www.anvisa.gov.br), do Ministério da Saude,
tém mostrado que muitos dos nossos alimentos contém n&o s6 excesso de
residuos de pesticidas (em relagdo ao permitido por lei), como também
residuos de agrotoxicos proibidos para determinados cultivos, o que é ainda
pior (CAPORAL, 2009, p. 20).

A aplicagcdo de fertilizantes quimicos e de defensivos como herbicidas e
pesticidas inauguraram uma nova fase do sistema alimentar, no qual o alimento
deixou de ser produzido para satisfazer uma necessidade basica do ser humano e
passou a ser mercadoria assim como outras commodities do modelo industrial

capitalista.
2.3.1.2 A ciéncia fisica na comida

Juntamente com a producéo industrial de agroquimicos e o uso de maquinas
pesadas, a distribuicdo global de alimentos passou a fazer uso dos combustiveis
fésseis como fonte de energia. Segundo Nicholas Georgescu-Roegen'” (1906-1994),
a agricultura moderna € um desperdicio de energia e um dos fatores que o levaram
a essa afirmagdo é que os métodos de produgdo agricola capturaram do modelo
industrial a fonte de energia mineral de baixa entropia e os fertilizantes sintéticos em
substituicdo a forgca de trabalho humana e de animais de tracdo e da fertilizacao
biolégica (GEORGESCU-ROEGEN, 2012, p. 122).

Isso significa dizer que a produgdo de alimentos, tanto vegetais quanto
animais, ndo sao sustentaveis do ponto de vista da Teoria do decrescimento
econdmico, pois de acordo com o Segundo Principio da Termodindmica ou Lei da
Entropia, ao aproveitar-se a energia livre dos recursos terrestres - material de baixa

entropia (ordem) - sobram materiais de alta entropia (desordem) e energia presa

'® Doutor Engenheiro Agrébnomo, pela Universid de Cérdoba - Espanha (1998), no curso de
Doutorado em Agroecologia, Campesinato e Historia, do Instituto de Sociologia y Estudios
Campesinos, tendo recebido nota maxima 'Sobresaliente cum laude". Mestre em Extensdo Rural,
pela Universidade Federal de Santa Maria (1991) e graduado em Agronomia, pela Universidade
Federal de Santa Maria (1975). Disponivel em: <http://frcaporal.blogspot.com/p/curriculo.html>.
Acesso em: 25 fev. 2019.

""Nicholas Georgescu-Roegen nascido na Roménia foi matematico e economista heterodoxo e
criador do conceito de decrescimento econémico.
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dispersa que o homem n&o pode controlar. Estes sdo considerados residuos sem
valor e ndo reciclaveis por nenhum método desenvolvido até hoje. Sendo entropia “a
quantidade de energia presa”’, pode-se dizer em outras palavras que esta Lei
“estipula que a entropia de um sistema fechado aumenta constantemente ou que a
ordem desse sistema se transforma continuamente em desordem” (GEORGESCU-
ROEGEN, 2012, p. 60). Aliando a fisica com teoria econémica, Georgescu-Roegen
conclui que “os recursos terrestres em energia e em materiais vao sendo
irreversivelmente degradados, e os efeitos nocivos da poluicdo sobre o meio
ambiente se acumulam”, por isso, as atividades econdmicas atuais interferirdo
inevitavelmente na das geragdes futuras (GEORGESCU-ROEGEN, 2012, p. 122).

Por isso é necessario um novo modelo econdémico que considere em seus

calculos o desgaste dos recursos naturais e

Este novo balango econdmico, seguramente privilegiara e fortalecera as
agriculturas camponesas, as agriculturas indigenas e as agriculturas
familiares, entre outras, em detrimento das agriculturas de base quimica e
mecanica, “sem agricultores”, dos monocultivos (CAPORAL, 2009, p. 15).

Diferentemente da produgao agricola que se apresentava antes do advento
da Revolugdo Industrial, quando produtor e consumidor eram préximos ou
razoavelmente proximos de forma que era possivel ter conhecimento da origem do
alimento e da forma como ele foi manipulado e transportado, o comércio globalizado
de alimentos, aumentou a distancia entre o produtor e o consumidor, fazendo com

que este trajeto dependa de combustiveis fésseis para o interligar.

Estes dados ajudam a refletir sobre a atual situacdo do sistema alimentar,
mas assim como esta, outras informagdes sado ocultadas ou dificeis de se ter acesso

ou de serem compreendidas afetando as escolhas da populagao.

2.3.1.3 Desconhecimento da técnica aplicada aos alimentos

A falta de conhecimento sobre a cadeia alimentar, afeta as escolhas
alimentares da populagdo, cada vez mais insegura sobre a qualidade de sua
alimentacdo. Parte destes saberes estdo na cultura construida e transmitida pela
sociedade, porém, diante da evolugédo tecnoldgica dos ultimos séculos, um outro

conhecimento relacionado a técnica precisa ser aprendido e compartilhado por todos,
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principalmente quando se trata dos efeitos no homem e na natureza, da aplicagéo

das inovacgoes técnicas na producéo, distribuicdo e consumo de alimentos.

As implicagdes destes métodos na natureza, objeto de preocupagao da causa
sustentavel, € o primeiro e mais importante requisito a ser analisado para que um
produto seja “limpo”, e ela pode ser mensurada com informagdes que nos s&o
negadas, que nao temos vontade, ou nao temos condi¢des de obter (PETRINI, 2009,
p. 117).

Para Luiz Pinguelli Rosa'® (1942-) a tecnologia, viabilizada pela ciéncia,
possui crescente interferéncia no meio ambiente, principalmente quando se trata de
fontes de energia, fundamentais na evolugdo da sociedade ocidental e culminaram
nas revolugdes conhecidas como a agricola, a comercial, industrial e tecnoldgica
(ROSA, 2005, p. 33). Especificamente na Revolugdo Cientifica do século XVII, a
ciéncia passou a enxergar a natureza com toda sua potencialidade produtiva e
deixou de ser apenas observada para ser interferida e modificada. Desta ciéncia
derivam tecnologias e conhecimento capazes de alterar a visdo de mundo de uma
civilizacao, de modificar as relagdes sociais e a interagdo do homem com a natureza.
Sobre esta relagdo entre a tecnologia e a sociedade, é preciso analisar suas

caracteristicas para reconhecer as mudangas que provocaram. (ELLUL, 1968, p. 65).
2.4 LIVRE COMERCIO E ACUMULACAO DE CAPITAL

Através da nocgao de sustentabilidade, o Slow Food interliga o conceito de
limpo com o justo. Explorando a sustentabilidade em todos os niveis, ele defende
que além do meio ambiente, a produgéo do alimento deve buscar a justica social,
colocando o camponés em posicdo de destaque na sociedade e valorizando seu

conhecimento, suas técnicas e a vida no campo. Neste movimento, o0 homem, a

'® Graduado em Fisica pela Universidade Federal do Rio de Janeiro (1967), Mestre em Engenharia
Nuclear pela COPPE/UFRJ (1969), Doutor em Fisica pela Pontificia Universidade Catélica do Rio de
Janeiro (1974). Foi Diretor da COPPE/UFRJ por 04 mandatos e é Ex-Presidente da Eletrobras.
Atualmente é Diretor de Relagdes Institucionais da COPPE/UFRJ, Professor Emérito e Titular do
Programa de Planejamento Energético da COPPE/UFRJ, Professor do Programa de Histéria das
Ciéncias e das Técnicas e Epistemologia da UFRJ e Secretario Executivo do Férum Brasileiro de
Mudangas Climaticas. Areas atuais de pesquisas: planejamento energético, mudangas climaticas e
epistemologia e histéria da ciéncia.

Disponivel em: < http://lattes.cnpq.br/8944108785693149>. Acesso em: 22 fev. 2019.
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terra e a comida devem estar no centro do sistema alimentar, formando “uma rede
do alimento humana em harmonia com a natureza e a diversidade para promover a
qualidade: o bom, o limpo e o justo” (PETRINI, 2009, p. 135).

Ao colocar o camponés e o alimento no centro desta cadeia, pode-se indicar
trés implicagbes imediatas no ambito social, politico e econdmico. Socialmente é
preciso oferecer melhores condi¢des de vida aos camponeses, 0 surgimento de uma
nova ruralidade, um campo mais bonito e atrativo, que ofereca bem-estar e
dignidade aos pequenos produtores. Economicamente significa pagar o prego justo
pelos alimentos produzidos contrapondo-se a disputa mundial pela redugao do preco
dos produtos alimenticios, muitos deles subsidiados pelos Estados produtores, o que
torna injusto o mercado considerando que o custo do pequeno produtor pode ser
mais alto. Entretanto, ha de se considerar a alta qualidade destes produtos em
comparagao com os produzidos em larga escala, com uso de adubos artificiais e
agrotéxicos. Politicamente observa-se que uma produgio local deve ser incentivada,
para que os povos tenham condi¢des de plantar para sua subsisténcia favorecendo
a soberania alimentar de nagdes que dependem atualmente de multinacionais da
agroindustria. Ressalta que este cenario é muito dificil de se reverter e aponta um
caminho que considere uma “producdo em pequena escala, autossubsisténcia,
diversificacdo das culturas, recuperagdo e utilizagdo das técnicas tradicionais,

interacao proficua com a biodiversidade local, agroecologia” (PETRINI, 2009, p. 136).

Este cenario de injusticas com os pequenos produtores se intensificou com a
Revolucao Industrial e chegamos ao século XXI com um sistema alimentar em crise
do ponto de vista social e ecoldgico. Nao se pode culpar apenas a mudanga no
sistema produtivo, nem as aplicagdes tecnologicas pelos problemas causados por
este sistema industrial. Um condicionante que impulsionou esta (r)evolugéo foi o
capital que subverteu a funcao bioldgica e social do alimento transformando-o em

mercadoria.

2.4.1 Concorréncia injusta

Na Europa, em fase de industrializagao, parte da mao-de-obra que trabalhava

no campo migrou para as cidades, o crescimento urbano superou o crescimento do
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exército como fator de mudanca estrutural (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 283).
Estima-se que entre 1750 e 1950, a populacado das cidades aumentou de 10% para
52% (ESTEVE, 2017, p. 63).

Enquanto isso, a América adotava um modelo de producédo em larga escala,
com tragos de mecanizagdo em grandes propriedades e uso de mao-de-obra
escrava (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p.285). Como Carlos Walter Porto-
Gongalves'® (1949-) explica, o capitalismo se desenvolve as custas de matéria e
energia, inclusive do trabalho humano como foi neste periodo inicial da acumulagao
de capital. Durante o colonialismo, foram usadas as for¢cas de trabalho de escravos
africanos e a servidao indigena na extracdo dos recursos naturais levados para
outras partes do mundo e em continuidade a este processo o imperialismo foi
instituido para transferir a matéria e a energia necessarias a acumulagéo de capital
(PORTO-GONCALVES, 2015, p. 292).

Um dos exemplos deste modo de operar, foi o comércio de especiarias da
india que durante muito tempo enriqueceu o Oriente, passando entdo a reversdo
desta balanga comercial quando os holandeses derrubaram o sultanato de Makassar
em 1660 controlando a producédo e o primeiro nivel de distribuicdo das ilhas de
especiarias (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 242).

A conquista de terras no Novo Mundo custou a vida de muitos nativos para
que os colonizadores pudessem produzir. Além disso, a monocultura facilitada pela

tecnologia, coloca em risco a biodiversidade e a integridade do solo.
2.4.2 Grandes X Fracos
Com a (R)evolucéao Industrial do século XIX, o sistema econdmico capitalista

se fortaleceu, instigando a busca pelo lucro e a acumulacao de riquezas garantidos

pelo livre comércio e pelo poder do modelo agroalimentar dominante.

"9 Doutor em Geografia pela Universidade Federal do Rio de Janeiro e coordenador do Programa de
Po6s-graduagao em geografia da Universidade Federal Fluminense. Foi presidente da Associagdo dos
Geografos Brasileiros (1998-2000). E autor de O desafio ambiental pela Editora Record, além de
diversos artigos e livros publicados em revistas cientificas nacionais e internacionais.
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A distribuicdo de alimentos, outra face do sistema alimentar, acumulou
avancos técnicos no século XIX com o crescimento das ferrovias e sua conexao com
os terminais de rotas maritimas. A seguranga e rapidez do transporte ferroviario e
maritimo interligam territorios transnacionais e levam o alimento do local onde foram
produzidos até onde serdo consumidos. Tanto o gado (vivo ou refrigerado), quanto
outros géneros menos pereciveis podem cruzar fronteiras para abastecer centros
comerciais de outros Estados. Este sistema de internacionalizagdo da producao
levou a derrocada sistemas mais frageis de produgdo nas cidades em vias de se
industrializar como também em locais que ndo podiam competir com o preco dos
alimentos produzidos em larga escala principalmente na América (FERNANDEZ-
ARMESTO, 2004, p. 287).

O modelo predatorio industrial tem caracteristicas que impedem o alimento de
adquirir sua qualidade de justo. A comecar pelas grandes e poucas empresas que
dominam a maior parte da cadeia produtiva e usam estratégias para controlar os
precos dos alimentos. Além disso, aplicam técnicas insustentaveis na producao e
distribuicdo da matéria-prima mantendo os consumidores distantes dos produtores e

explorando os recursos naturais de paises menos desenvolvidos.

O alimento deixou de estar relacionado apenas a sua fungao bioldgica e
passou a ser uma mercadoria aplicavel a qualquer finalidade lucrativa. Com isso, o
destino da producao passou a ser ditado pelos interesses do capital de acordo com
o indice de lucratividade. Este produto entdo, pode servir tanto para a alimentacao
de pessoas ou ragao animal como para a produgao de agrocombustiveis. Segundo
Walden Bello?® (1945-) esta inversao da finalidade em “relagdes abstratas de troca”
e a desvalorizacido da “real relacao” chamada comodificacao esta “no centro da crise

do sistema contemporaneo alimentar” (BELLO, 2010, p. 17).

2 Walden Bello nascido nas Filipinas é atualmente professor de sociologia na Universidade Estadual
de Nova York em Binghamton e pesquisador sénior do Centro de Estudos do Sudeste Asiatico da
Universidade de Kyoto, no Japao. Ele serviu como membro da Camara dos Representantes das
Filipinas de 2009 a 2015, durante o qual ele foi presidente da Comissdao de Assuntos de
Trabalhadores no Exterior. Sua renuncia da Camara em 2015 em protesto contra as politicas da
administragdo Aquino é o Unico exemplo de uma renuncia na histéria do Congresso das Filipinas.
Disponivel em: <http://www.waldenbello.org/about-walden/>. Acesso em: 22/02/2019.
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A este modelo econdmico que representa o desenvolvimento da agropecuaria
capitalista deu-se o nome de agronegocio e seu conceito foi formulado a primeira

vez em 1957 e segundo o qual

0 agronegécio € um complexo de sistemas que compreende agricultura,
industria, mercado e finangas. [...] Compreendemos que essa condigdo
confere as transnacionais do agronegoécio um poder extraordinario que lhes
possibilita a manipulagdo dos processos em todos os sistemas do complexo
(FERNANDES, 2008, p. 165 apud ZAMBERLAM, FRONCHETI, 2012, p. 51).

A producdo extensiva e intensiva, aliadas as descobertas cientificas,
aumentam a produgcdo por area cultivada com a finalidade de gerar precos
competitivos em um mercado livre de controles estatais. Porém, muitos paises
subsidiam seus produtores, ou seja, custeiam parte dos custos da producgao, para
que reduzam seus pregos tornando-os competitivos no mercado internacional.
Mesmo assim, por tras desta aparente ajuda, pode-se notar que os beneficiarios nao
sd0 efetivamente os que precisam. De acordo com Esther Vivas Esteve®' (1975-)
existe uma elite hipersubvencionada tanto na Europa com sua Politica Agricola
Comum como nos Estados Unidos da América com o Farm Bill (ESTEVE, 2017, p.
69). Isso significa que a ajuda estatal beneficia os grandes produtores, levando o
camponés a faléncia ou a desisténcia vendendo suas propriedades e buscando uma

oportunidade nos grandes centros urbanos.

Outro fator que enfraquece o sistema produtivo local sdao os planos de
ajustamento estrutural impostos pelo Fundo Monetario Internacional aos paises
superendividados. Eles sdo obrigados a deixar suas culturas tradicionais para
produzir “culturas coloniais, cujos produtos — algodao, amendoim, café, cha, cacau,
etc. — poderdao ser exportados ao mercado mundial e trazer divisas, que serao
destinadas ao servigo da divida” (ZIEGLER, 2013, p. 174).

! Esther Vivas ¢ ativista politica e social dos movimentos a favor da soberania alimentar e consumo
critico. Participou dos movimentos altermundialistas, em varias edigdes do Férum Social Mundial e
nas campanhas contra as mudancas climaticas. E autora de diversos livros sobre altermundialismo e
alternativas ao sistema agroalimentar atual como Resistencias globales, De Seattle a la crisis de Wall
Street (Ed. Popular, 2009, com JM Antentas), Del campo al platd (Icaria editorial, ed., 2009, com X.
Montagut), En pie contra la deuda externa (El Viejo Topo, 2008), Supermercados, no gracias (lcaria
ed., 2007 com X. Montagut), entre outros. E membro do Centro de Estudos sobre Movimentos
Sociais na Universidade Pompeu Fabra em Barcelona. Suas linhas de pesquisa sdo os movimentos
sociais contemporaneos e as praticas alternativas ao modelo dominante de produgao, distribuigéo e
consumo. Compoe a redagéo da revista de esquerda Viento Sur e colabora habitualmente em varios
meios de comunicagao alternativos e convencionais.

Disponivel em: <https://esthervivas.com/portugues/>. Acesso em: 22/02/2019.
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No ambito das grandes empresas, Jean Ziegler®? (1934-) explica que a tatica
do dumping usada pelos oligopdlios, ndo sé reduz o poder de atuagdo como destroi
o produtor local para conquistar seu mercado. Esta estratégia consiste em reduzir ao
maximo o preco dos produtos (sem deixar de lucrar) para eliminar concorrentes, em

geral pequenos produtores locais (ZIEGLER, 2013, p. 157).

Essas praticas também s&o reproduzidas pelas grandes industrias

alimenticias, segundo Frances Moore Lappé?® (1944-) relata

Sua estratégia mais Obvia para expandir as vendas é “espremer’ ou
“‘comprar” produtores menores, em geral regionais [...]. Depois, faz uma
enorme campanha de publicidade e libera uma avalanche de cupons e até
reduz a0 maximo o prego de seu produto [..]. Uma vez que seu
conglomerado vende muitos produtos diferentes, podera compensar suas
perdas simplesmente aumentando o prego de produtos de outras linhas. E
por que n&o expandir suas vendas no exterior? (LAPPE, 1985, p. 160).

O impacto destes fatores esta na diminuicdo do numero de pequenas
propriedades, pois o camponés devido a falta de apoio governamental e dificuldade
de acesso a novas tecnologias, acabam se endividando para comprar novas
maquinas, sementes e agroquimicos ou entregando suas terras para os grandes
monocultores. Estas estratégias de mercado, em alguns casos incentivadas pelos
préprios Estados ou impostas por organismos multilaterais (Organizagdo Mundial de
Comeércio, Banco Mundial, Fundo Monetario Internacional) retiram dos pequenos
produtores a chance de concorrer pelo mercado com equidade. As regides rurais
sem a ajuda governamental sofrem com falta de recursos e de oportunidades para
0s jovens que abandonam a terra em busca de novas perspectivas na cidade. Com
a desvalorizacdo do camponés, se enterram os saberes tradicionais de manuseio do

solo e dos animais domesticados que levaram milénios para serem compostos.

3 MODO DE PREPARO

2 Jean Ziegler serviu por longos periodos como perito independente para as Nagbes Unidas, é
professor honorario da Universidade de Genebra e autor de inumeros livros. Disponivel em:
<http://www.righttofood.org/the-team/jean-ziegler/>. Acesso em: 22/02/2019.

% Frances Moore Lappé é autora e coautora de 19 livros sobre fome mundial, democracia viva e meio
ambiente, comegando com Dieta para um pequeno planeta de trés milhdes de cépias em 1971. Em
2017, ela é coautora de Daring Democracy: Igniting Power, Meaning and Connection for the America
we want com Adam Eichen. Disponivel em: <https://www.smallplanet.org/frances-moore-lappe>.
Acesso em: 22 fev. 2019.
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3.1 UMA PROPOSTA METODOLOGICA

No que se refere as metodologias tradicionais de pesquisa na ciéncia, este
trabalho segue os parametros de uma pesquisa bibliografica. Dito isto, cumpre
salientar que maior parte desta coletdnea faz parte do conjunto teorico das
disciplinas Histérias das Técnicas | e Il e Ciéncia, Tecnologia e Seguranga Alimentar
| e ll, cursadas durante o mestrado no Programa de Pds-Graduagao em Historia das
Ciéncias, das Técnicas e Epistemologia, complementada com livros e publicacdes
do Movimento Slow Food e obras de corajosos autores engajados em proporcionar

uma visao diferenciada sobre a alimentagao a seus leitores.

Este rico material desempenha uma fung¢ao de ruptura e construgdo de uma
nova visao de mundo, até entédo distante de um aluno de graduagéo da Gastronomia.
Costumo dizer que algumas leituras, se fossem feitas antes ou durante o curso do
ensino superior, teriam mudado completamente minha forma de pensar a
Gastronomia e seu papel na sociedade. Entendo hoje que o dever do gastrébnomo
estda além da apresentagdo de um prato de comida comercializavel, gustativa e

esteticamente sofisticados.

As preocupagdes mercadoldgicas, estéticas, hedonismo e a necessidade de
criar uma imagem pessoal de grande Chef de cozinha, deram lugar a questdes
sociais e ambientais, criticas ao modelo atual de economia, a exploragcdo do
trabalhado humano e a importancia do pequeno produtor rural. Dirigindo o olhar a
distribuicdo de alimentos no mundo, o direito a alimentagdo, o atual significado
comercial do alimento, métodos de producdo, a interferéncia da industria e da
ciéncia na preparagdo da comida, o intercambio internacional de espécies, a
modificagdo genética de sementes e todas as transformacdes provocadas pelo
avanco tecnoldgico, cientifico e do processo de globalizagdo das culturas que vem

provocando alteragdes qualitativas no alimento que consumimos.

Esta nova forma de pensar a Gastronomia que percebo emergir, esta inserida
em uma nova visdo de mundo que pretende uma aproximacado das tecnociéncias

com as humanidades (ROSA, 2005) provocando reflexdes que vao além das bordas
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metodologicas das ciéncias matematizadas. Por isso, a ciéncia gastronémica
necessita apropriar-se do conhecimento das diversas disciplinas que se ocuparam
de investigar a alimentacdo nos dois ultimos séculos tais como a Sociologia,
Antropologia, Nutricdo, Engenharia de alimentos e por ultimo porém com grande
relevancia a Histéria, aliando-as em um esforgo epistemoldgico que a faga firmar-se
como uma area interdisciplinar da ciéncia, bem como ocorre atualmente com a
Agroecologia, de modo que possam juntas promover o desenvolvimento de
tecnologias e de conhecimento cientifico social e ambientalmente responsaveis por

uma sociedade mais justa e sustentavel.

Este esforgo epistemologico parte por exemplo do livro Sociologias da
alimentagcdo (2006), um estudo proposto pelo socidlogo francés Jean-Pierre
Poulain® (1956-) que pretende situar dentro dos diferentes enfoques desta disciplina

uma area de estudos interdisciplinar da alimentacéo na cultura francesa.

Na busca de uma metodologia que oriente a construgao das reflexdes desta
pesquisa, € necessario definir alguns conceitos que garantirdo solidez solidariedade
aos resultados deste trabalho e instigar a ciéncia gastronémica brasileira a criticar
sua construgcdo epistemoldgica na tentativa de responder: Qual seu objeto de
pesquisa? Como ele se relaciona com o homem, com a natureza e com a sociedade?

Qual o papel da Gastronomia na sociedade?
3.2 O OBJETO DA CIENCIA GASTRONOMICA
O alimento aqui entendido como objeto de pesquisa da ciéncia gastronémica

precisa ser retirado da objetividade na qual foi colocado pela ciéncia positivista, para

melhor ser investigado. Para que isto acontega € essencial devolver a este produto

24 O autor francés leciona na Universidade de Toulouse-Le Mirail, em Toulouse, na Franga. Nascido
em 1956 em uma familia produtora de embutidos de carne de porco, estudou hotelaria e tornou-se
chef de cozinha. Atuou na area de estruturagédo e inovagao tecnolégica de cozinhas profissionais e
escreveu livros e colunas em revistas especializadas. Mais tarde, decidiu estudar sociologia e
antropologia, sem afastar-se da gastronomia. Outras obras de Poulain que tratam da sociologia da
alimentagéo sao Penser l'alimentation, entre imaginaire et rationalités (Pensar a alimentagéo - entre
imaginario e racionalidades), de 2002; Manger aujourd'hui, attitudes, normes et pratiques (Comer hoje
- atitudes, normas e praticas) de 2001; Histoire de la cuisine et des cuisiniers (Histéria da cozinha e
dos cozinheiros), escrito com E. Neirinck em 1988; e Les jeunes seniors et leur alimentation (Os
jovens seniors e sua alimentagdo), de 1998.
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da natureza toda subjetividade que o constitui e o rodeia, permitindo que o
pensamento transborde para entendermos suas condicionantes biologicas, sociais e
culturais e suas inter-relagcdoes, através do desenvolvimento de canais de
interlocucado da histéria da comida com uma area interdisciplinar do conhecimento

que é a Gastronomia.

Para tal, imputaremos ao alimento, unidade minima da pesquisa, 0
macroconceito de sistema de Edgar Morin, filésofo, sociélogo e epistemdlogo
francés, para edificar a ideia de sistema-alimento. Este recurso, supde-se, viabilizara
uma abordagem diferenciada da histéria do alimento. Tratando-o como um sistema,
intenta-se fugir de um conceito objetivo que o torna fechado em si mesmo, para

aprecia-lo como um sistema complexo organizado.

Definir o objeto da pesquisa ndo é tarefa facil. O alimento vem sendo
estudado por diversas disciplinas que desconsideram as inter-relagdes de suas
fungdes bioldgicas, sociais e culturais. Henrique Carneiro® (1960-) destaca que os
estudos sobre alimentagdo nos ultimos dois séculos foram feitos considerando

diferentes enfoques biologico, econémico, social e cultural (CARNEIRO, 2003, p. 2).

A vista disso, pretendo fugir da ideia de que a fungdo do alimento é
simplesmente nutrir, de que um sistema alimentar sé esta relacionado a producgéo,
distribuicdo e consumo de alimentos ou que um guia alimentar deve orientar apenas
nutricionalmente e ndo se propde a considerar questbes culturais, econbmicas e
politicas, pois devemos incorporar a ideia de que o “alimento ndo € uma categoria
unica, precisa, objetiva” (CONTRERAS; GRACIA, 2011, p. 124) e aprender a
investiga-lo através de uma ciéncia que comporte toda complexidade e a

subjetividade que o envolve.

3.2.1 A importancia da centralidade do alimento

% Nascido em 1960, possui mestrado e doutorado em Histéria Social pela Faculdade de Filosofia
Letras e Ciéncias Humanas (1997). E professor de Histéria Moderna da Universidade de Sao Paulo.
Foi professor de Histéria do Brasil Republica, na Universidade Federal de Ouro Preto. Tem
experiéncia na area de Histdria, onde leciona e desenvolve pesquisas em Histéria da Alimentagao,
das Bebidas e das Drogas.
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Além de institui-lo como objeto de pesquisa da ciéncia gastronémica
precisamos lembrar que o alimento assim como a agua s&o os responsaveis pela
vida de todos ndés, humanos, como também de outros seres que fazem parte do
ecossistema terrestre. Portanto, sua existéncia, qualidade e acesso irrestrito devem

ser principios supremos na sociedade civilizada.

Esforcamo-nos para depreender e defender a ideia de que todos devem ter
acesso adequado a ele pelo fato do alimento estar intimamente ligado a vida,
afastando as condicionantes sociais, espécie e/ou regiao do globo terrestre onde se
localize este ser vivo. O alimento como produto da natureza esta interligado a tudo e
todos que estdo na Terra e apesar de seu papel biolodgico, primordial a sobrevivéncia
de todos os seres vivos, 0 alimento ndo esta dissociado de seu papel social, hoje
transformado em mercadoria, objeto de desejo e prazer e de suas peculiaridades

culturais transgredidas pelo avango da globalizagéo.

Este enfoque faz-nos perceber que o alimento esta presente em todas as
dimensdes da vida humana pela sua essencialidade nutricional, pelo seu potencial
econdmico e por sua capacidade de comunicar identidades culturais. Os produtos
alimenticios estado inseridos na vida cotidiana e preenchem o tempo e o espaco, do
nosso nascimento a morte e é por vezes causa de dor e sofrimento e por outras de
alegrias e prazeres. Contudo, para compreender a centralidade do alimento proposta
pelo Slow Food como metodologia de construcdo de acgdes sociais e mobilizacao

internacional é crucial perceber sua esséncia.

O que chamo de esséncia nao esta no sabor, no aroma ou nas cores, ela nao
possui caracteristicas fisicas, ndo pode ser percebida por nossas habilidades
sensoriais. Ela esta vinculada a vida e depois que o preparamos, ingerimos e
digerimos, desempenha as fungdes bioldgicas, culturais e sociais do alimento para o
corpo e para a mente. Esta esséncia pode ser interpretada como necessidade e
assim sendo, José Ortega Y Gasset® (1883-1955), entende que alimentar-se n&o é

necessario por si, € naturalmente necessario para viver, pois a vida, necessidade

% José Ortega Y Gasset foi um ensaista, jornalista e ativista politico, fundador da Escola de Madrid e
amplamente considerado o maior fildsofo espanhol do Século XX.
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das necessidades, ndo € imposta ao homem a forga, ela “é necessaria em um
sentido subjetivo; o homem decide autocraticamente viver” (ORTEGA Y GASSET,
1963, p. 8-9) e para que todos tenham a oportunidade de decidir pela vida, o acesso
irrestrito ao alimento deve estar garantido, pois sem este acesso, nao existe escolha
e lembra Jean Ziegler que sendo homens conscientes de nossa identidade, a
colocamos em risco, bem como nossa humanidade pois “ninguém poderia tolerar a

destruicdo de seu semelhante pela fome” (ZIEGLER, 2013, p. 110)

O alimento portanto é condig&o primaria a sobrevivéncia do homem e por isso
teve que constituir-se em direito universal, o que sé ocorreu em 1948 como parte da
Declaragao Universal dos Direitos Humanos, proclamada em Paris na Assembleia
Geral das Nagdes Unidas (NACOES UNIDAS, 1948) e posteriormente em 1966
como o artigo 11° do Pacto Internacional sobre os Direitos Econdmicos, Sociais e
Culturais, adotado pela Assembleia Geral das Nac¢des Unidas que segundo Ziegler

(2013) define o direito a alimentacao

[...] é o direito a ter acesso regular, permanente e livre, diretamente ou por
meio de compras monetarias, a um alimento qualitativo e quantitativamente
adequado e suficiente, que corresponda as tradi¢gdes culturais do povo de
gue é originario o consumidor e que Ihe assegure uma vida psiquica e fisica,
individual e coletiva, livre de angustia, satisfatoria e digna. (ZIEGLER, 2013,

p. 31)

Consoante a isto, no Brasil, somente em 2010, com a Emenda Constitucional
n° 64, a alimentacdo passa a ser direito social garantido pela Constituicao da
Republica Federativa do Brasil promulgada em 1988 e seu artigo 6° passa a vigorar

com o seguinte texto,

sdo direitos sociais a educacdo, a saude, a alimentagdo, o trabalho, a
moradia, o lazer, a seguranga, a previdéncia social, a protegdo a
maternidade e a infancia, a assisténcia aos desamparados, na forma desta
Constituigdo. (BRASIL, 2010)

Em vista disto, pude apreciar melhor estes valores em encontro com Carlo
Petrini em trés de novembro de 2017 no Restaurante Cave Nacional no Rio de
Janeiro, tive a oportunidade de compreender melhor a centralidade do alimento
quando em um rapido jogo de perguntas e respostas, apds sua afirmagédo de que
“tudo no planeta estava interligado”, questionei-o sobre o porqué a centralidade no

alimento e ndo na natureza. Prontamente respondeu

[...] o alimento é vida, é alegria pela vida, todos estamos vivos porque
comemos, esta é a ideia mais importante, ndo ha outra ideia que represente
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isto, isso significa que ha uma dimenséo total, ndo somente porque ha uma
dimenséao antropolégica e espiritual. Ndo existe religido no mundo que nao
tenha mediagao entre o espiritual, conosco e com a comida. Na religiao
catélica é o pdo e vinho, na Mesoamérica é o milho, na Asia o arroz e antes
da agricultura a mediagcdo estava nos animais que nés comemos. O que
comemos é uma dimensao total da nossa vida e por isso a centralidade é
em nos, assim como na natureza e também nos outros habitantes, os
animais e as plantas, que sdo nossas irmas. Quem nao respeita as plantas
€ 0s animais, nao respeita a si mesmo, este € um conceito fundamental da
vida. A centralidade é no alimento para a natureza (PETRINI, 2017).

Sendo este direito, assim como outros, alvo de politica e especulagao
financeira, constata-se, pela sua essencialidade ao ser humano, que a designacao
do alimento como fator central feita pelo Slow Food, é apropriada e combativa e
consoante declara o movimento, “¢ um ponto de partida extraordinario para uma

nova politica, uma nova economia e uma nova sociabilidade” (PETRINI, et al, 2012,
p. 4).

3.3 DO OBJETO AO SISTEMA COMPLEXO

A utilizacado da palavra “alimentar” como adjetivo, acaba limitando o estudo do
alimento e restringindo a pesquisa ao substantivo (sistema, cultura, habitos,
transtorno, seguranca, guia, etc.). Porém, considero importante valer-se de alguns
conceitos, caracteristicas e propriedades para delinear e enriquecer a pesquisa, sem
atrevimento de enveredar por estes temas como o sistema alimentar, cultura
alimentar, habitos alimentares, seguranca alimentar, patriménio alimentar, guia

alimentar ou outros assuntos que configurariam um desvio de finalidade.

Com isso, acredito ir de encontro ao objetivo de Fernandez-Armesto em
oferecer uma alternativa ao tratar a histéria da comida adotando uma perspectiva
global, “um tema da histéria mundial inseparavel de todas as outras interagées dos
seres humanos uns com os outros e com o resto da natureza” (FERNANDEZ-
ARMESTO, 2004, p. 15).

3.3.1 A ciéncia reducionista e o objeto de pesquisa

Edgar Morin entende que a ciéncia classica convencionou conceituar o objeto

como “‘uma entidade fechada e distinta que se define isoladamente em sua
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existéncia, em suas caracteristicas e propriedades, como se fosse independente de
seu meio” (MORIN, 2016, p. 124). Indo além, a ciéncia moderna impde que a
definicdo de qualquer objeto fenomenal “deve decompor este objeto em seus
elementos simples” (MORIN, 2016, p. 125), sendo esta caracteristica fundamental
do reducionismo da pesquisa cientifica estabelecida a partir do século XIX,
afastando o objeto do observador, do meio ambiente e da sua prépria organizagao
(MORIN, 2016, p. 125).

Este ponto de vista, nos leva a metafora utilizada por Thomas Kuhn para
definir a evolugdo da ciéncia normal. Ele a descreve como uma resolugéo de
quebra-cabecgas formado por pegcas que possuem uma solugdo assegurada caso
sejam seguidas as regras que “limitam tanto a natureza das solugdes aceitaveis
COmo 0S passos necessarios para obté-las” (KUHN, 1998, p. 61). Este conjunto de
regras — conceituais, metodologicas e instrumentais — revelam ao cientista a

natureza do mundo e de sua ciéncia (KUHN,1998, p. 65).

De fato, a ciéncia moderna evoluiu a partir do século XVII, analisando
minuciosamente as partes isoladas dos objetos ou dos fenémenos, alavancada pela
matematizagéo da Fisica, pelo determinismo Newtoniano e pelo estabelecimento do
método cientifico (ROSA, 2005). Este contexto se desenrola até o inicio do século
XX quando as questdes relativas ao atomo comegaram a divergir do conceito de
objeto isolado e indivisivel, dirigindo-se a necessidade de analisa-lo como resultado

das interagdes entre as particulas (MORIN, 2016, p. 126).

3.3.2 Por que a complexidade no estudo do alimento?

Para Morin, a complexidade tem origem na palavra complexus (o que é tecido
junto) e se torna o proprio “tecido de acontecimentos, acdes, interacoes, retroacoes,
determinagdes, acasos, que constituem nosso mundo fenoménico” (MORIN, 2011, p.
13). Torna-se necessario esclarecer a respeito do pensamento complexo que na
opinido de Morin, existem trés principios fundamentais para entender a
complexidade: o dialégico, a recursdo organizacional e o hologramatico. Eles estao

presentes nas nogdes que desenvolveremos posteriormente na funcao
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organizacional do conceito de qualidade do alimento e nas inter-relagbes entre os

elementos do sistema-alimento.

Na intencao de fugir do reducionismo e ampliar o conceito de objeto, Morin se
apropria da definicdo de sistema como a unidade de complexidade porque “ele
(objeto) ndo é redutivel a unidades elementares, a conceitos simples, a leis gerais”
(MORIN, 2016, p.185). Em suas palavras, um sistema é formado por uma inter-
relagdo de elementos que constituem uma unidade global. Ele ressalta que a
principio a organizacédo estava dissociada do conceito de sistema e encara isso
como um problema, pois considera ter a organizacdo a funcdo de ligar a ideia de
totalidade a de inter-relagbes. Unificando estes conceitos “podemos conceber o
sistema como unidade global organizado de inter-relagdes entre elementos, agdes,
individuos”, sendo esta a definicdo inicial da complexidade basica, formada pela
triade indissociavel entre sistema, inter-relagcbes e organizacdo (MORIN, 2016, p.
131).

3.3.3 Um sistema dentro do sistema alimentar

Apropriando-se do conceito de sistemas de Morin proponho interpretar como
os elementos da qualidade do alimento, bom, limpo e justo se inter-relacionam
mostrando que existe entre eles uma organizacdo recursiva que age sobre os
diferentes estagios do sistema alimentar. Considerando o desenrolar da histéria da
alimentagdo, poderemos observar na descrigdo de Fernandez-Armesto (2004),
importantes mudangas paradigmaticas no sistema alimentar decorrentes da agao
humana, da sociedade e do interesse econémico, o que nos leva a entender que “os
sistemas alimentares sao realidades dinamicas e que existem elementos de
continuidade e de mudanga na evolugdo dos processos sociais” (CONTRERAS;
GRACIA, 2011, p. 36-37).

Do sistema-alimento emergem as concepg¢des de prazer, naturalidade e
sustentabilidade (PETRINI, 2009), através da recursividade das inter-relagbes das
nocdes de bom, limpo e justo por um processo “em que os produtos e os efeitos sao
ao mesmo tempo causas e produtores dos que os produz’ (MORIN, 2011, p. 74).

Em outras palavras, a naturalidade emerge da inter-relagédo do bom com o limpo e a
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sustentabilidade liga o limpo ao justo, por sua vez conectando-se ao bom através do
prazer, influindo na organizagdo do alimento bom, limpo e justo. Estes trés conceitos
se relacionam recursivamente, produzindo efeitos/informag¢des e retroalimentando-
se destes efeitos/informagdes. Nunca um podera superar o outro, este dialogo
precisa ser constante e crescente, complementando-se e superando seus
antagonismos, haja vista, este principio dialégico “nos permite manter a dualidade
no seio da unidade” (MORIN, 2011, p. 74), a solidariedade da unidade na dualidade
confere solidez ao todo. O sistema-alimento baseado na qualidade € composto por
suas partes, bom, limpo e justo, cada um deles com suas especificidades sobre o
alimento, pois ele pode ser apenas bom ou somente justo, mas como partes que se
organizam/renovam e se relacionam recursivamente, superam as contradigbes e
reconstituem o todo, em razdo do principio hologramatico, indo “além do
reducionismo, que sé vé as partes, e do holismo que sé vé o todo” (MORIN, 2011, p.
74).

Estas conjecturas, ndo resolvem o problema da construgdo do pensamento
gastronémico, pode-se dizer, permitem um novo olhar sobre a historia da comida
através da perspectiva de um conceito trinitario: o sistema-alimento, as inter-
relagdes entre as nog¢des do conceito de qualidade do movimento Slow Food e suas

propriedades organizadoras que pretendem devolve-lo a ordem. Para Morin,

qualquer sistema de pensamento € aberto e comporta uma brecha, uma
lacuna em sua propria abertura. Mas temos a possibilidade de ter
metapontos de vista. O metaponto de vista s6 é possivel se o observador-
conceptor se integrar na observacdo e na concepgdo. Eis por que o
pensamento da complexidade tem necessidade da integracdo do
observador e do conceptor em sua observagdo e em sua concepgao
(MORIN, 2011, p. 76).

Estes argumentos levam-me a supor que o alimento é uma unidade
organizacional complexa que pode ser representado por uma triade de conceitos —
sistema, organizagdo e inter-relacbes — composto pelas inter-relagdes entre os
conceitos de qualidade do movimento Slow Food de onde surgem as emergéncias
que impactam na produgao, distribuicdo e consumo de alimentos. O somatorio
destas etapas constitui a alimentacdo humana e para Carneiro, como objeto de

estudo, ela é

um fato da cultura material, da infraestrutura da sociedade; um fato da troca
e do comércio, da histéria econdmica e social, ou seja, parte da estrutura
produtiva da sociedade — religiosas, artisticas e morais — ou seja, um objeto
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histérico complexo, para o qual a abordagem cientifica deve ser
multifacetada (CARNEIRO, 2003, p. 166).

Portanto, o alimento como sistema, inserido neste sistema alimentar precisa
ser pesquisado através de uma perspectiva complexa a ser adotada para leva-los ao

equilibrio.

4 RENDIMENTO E FINALIZAGAO

4.1 ENFRENTANDO O EMARANHADO HISTORICO

Trilhar um caminho por todas as (r)evolugdes da comida orientado pelo
conceito de qualidade do Slow Food nos mostra que a Revolugdo Industrial
adulterou suas mais vantajosas caracteristicas com o auxilio da tecnologia. O
sistema alimentar da sociedade moderna globalizada foi transformado, aumentando
a quantidade e reduzindo os custos da producgao, viabilizando o transporte a longas
distancias, facilitando a preparacdo e o consumo das refeicbes, dentre outras
facanhas. Essas transformacgbes provocaram mudancas nas relagbes sociais, na

qualidade do alimento e no meio ambiente.

Nos primérdios, quando “o cru foi cozido” (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p.
24), os grupos sociais separaram-se entre os que tinham acesso ao fogo e os que
nao tinham. O cozimento evidenciou neste momento, ndo somente o prazer como
também a possibilidade de maior reserva energética para os individuos que

dominavam esta técnica, resultando diretamente em vantagem evolutiva.

Na oitava revolugdo de Fernandez-Armesto (2004), um novo sistema tornou
possivel alterar a forma como os alimentos eram produzidos, manufaturados,
distribuidos e consumidos, através do aproveitamento de novas fontes de energia

obtidas pelo uso dos recursos naturais.

Assim como o fogo, o auxilio das inovagdes tecnoldgicas resultantes das
descobertas cientificas da revolugdo pds-Newtoniana, a Termodindmica e o

Eletromagnetismo, proporcionaram a época um rapido crescimento econémico, com
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aumento da oferta frente a demanda e o aprofundamento das desigualdades sociais
(ROSA, 2005, p. 29).

Adentramos a Revolugéo Tecnoldgica no século XX (ROSA, 2005, p. 33) com
muitas reflexdes acerca dos habitos alimentares modificados pelas tecnologias
revolucionarias que transmutaram a relagdo do homem com os alimentos, desde a

produgao até o consumo.

Estas inovagoes, contribuiram direta ou indiretamente para a formacéo desse
novo sistema alimentar e podemos citar abaixo sem a preocupag¢ao de seguir uma

ordem cronoldgica de surgimento, algumas de suas caracteristicas:

a) facilitou a implantacdo de novas espécies ou variedades de alimentos em
locais do globo onde antes ndo era possivel sua reproducao;

b) reduziu o espagco ou exterminou as espécies nativas como atividade
econdmica local e como identidade cultural;

c) a transferéncia de ingredientes e técnicas de preparo entre culturas que
passaram a integrar o repertério cultural alimentar dos seus destinos;

d) viabilizou a distribuicdo global de insumos, com meios de transporte mais
rapidos e técnicas aprimoradas de conservacao;

e) divulgacdo e propagacado das diversas informagdes nutricionais, dietas,
piramides e regras sanitarias;

f) deturpou o significado do ato de comer em cada regido e a forma como o
alimento se comunica com cada grupo social,

g) aprofundou as diferengas sociais sendo o proprio alimento um diferenciador

social.

Essas caracteristicas e outras, sdo resultado do processo historico da
evolugao da sociedade, do seu sistema econdmico, cultural e politico concretizadas

no sistema alimentar moderno globalizado.

A metodologia proposta de construgdo do pensamento permite fazer algumas
consideragdes na tentativa de enfrentar o emaranhado construido pelo

entrelagcamento da histéria da comida com as nogdes do paradigma de qualidade do
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movimento Slow Food. Comecgando pelo bom, seguindo pelo limpo e chegando ao
justo e retornando ao bom, considerando as questbes que emergem da relagao
entre eles correlacionadas as consequéncias da aplicagdo da técnica e da falta de

dominio do seu conhecimento.

4.1.1 Bom

O tipo de produgéo industrial exige uma padronizagao da matéria-prima e tem
como objetivo a uniformizagdo do produto final. A industrializagdo da producéo de
alimentos representou uma ruptura com a identidade cultural das populacbdes das
grandes cidades, ao oferecer refeicdes uniformizadas que saciariam apenas suas

necessidades biologicas.

Apesar de possuir baixo valor nutritivo, com alto teor energético e baixo preco
de mercado, o processamento dos alimentos, reduziram o custo, as qualidades
sensoriais e nutricionais das refeigdes. A evolugdo da ciéncia quimica permitiu
suplementar estes géneros alimenticios com sabores, cores, aromas e nutrientes
artificiais, afastando os homens do prazer do gosto natural e do saber dos alimentos

usados naquela refeigéo.

A conveniéncia de encontrar uma refeicdo pronta, saborosa e segura (nos
parametros da industria), livrou o ser humano da necessidade de dominio das
técnicas culinarias, do trabalho de produzir e preparar seu proprio alimento, ou seja,
0 uso de novas tecnologias no preparo de refeicbes nao nos permite pensar nossa

alimentacao.

Isto ocorre em varios niveis, desde a comercializagdo de refeicoes
congeladas que podem ser rapidamente aquecidas no micro-ondas, como na
alimentacgao fora de casa ou entregues em casa por restaurantes e também através
de sistemas de alimentagao coletiva, no trabalho, na faculdade ou relacionadas a

assisténcia social estatal, todos ddo acesso a um menu preconcebido, desconhecido.

A disponibilidade de pratos prontos produzidos com cores, sabores e aromas

artificiais e do aparelho de micro-ondas sdo inimigos da convivialidade, do prazer
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proporcionado pelos sabores naturais e dos saberes culinarios. Esta nova forma de
cozinhar é contrarrevolucionaria e “reverte a revolucao culinaria, que tornou o ato de
comer sociavel” (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 47).

A liberdade de escolha, resultante da disponibilidade destes alimentos,
arruina todo conhecimento acumulado em uma cultura no que se refere a confianga
no que comemos. A industria alimenticia coloca-nos a disposigdo uma grande gama
de produtos processados, embalados e congelados que podem rapidamente se
transformar em uma refeigdo. Neste sentido, esta disponibilidade, subverte a
sociabilidade em torno da refeicdo, a discussdo do que comemos, o dilema do
onivoro. Além disso, promove a desvalorizacdo de um importante espacgo social que
€ a cozinha, culminando na individualizagao das escolhas alimentares e na refeigao
solitaria (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004).

Devido a isso, toda a identidade alimentar acumulada durante o processo
civilizatério e relacionada as escolhas, substituicdes, mitos, escassez, tradicbes
familiares e locais, vem sendo substituida pelas dietas nutricionais, piramides, guias

alimentares e habitos impulsionados pela industria alimenticia.

Do ponto de vista sociocultural, o cultivo de vegetais que ocorreu
concomitantemente & criagdo de animais ha cerca de dez mil anos (FERNANDEZ-
ARMESTO, 2004, p. 130), também contribuiu para mudangas significativas na
estrutura da sociedade, favorecendo o convivio coletivo e diferenciando os
individuos em grupos de acordo com seus conhecimentos técnicos sobre o cultivo,
selecao e aperfeicoamento de sementes e de animais. O desenvolvimento destas
técnicas, causaram mudancgas no estilo de vida, construindo um aparato cultural

alimentar transmitido pelas geragdes.

A preservacao deste conjunto de saberes esta ameacada pela propaganda
que estimula uma gastronomia internacional, através de modismos centrados em
alimentos exéticos. Além de cumprirem seu papel como diferenciadores sociais,
fizeram e fazem com que tenhamos acesso a novas descobertas e prazeres
gustativos que influenciam as cozinhas locais e os habitos alimentares, contribuindo

para a alteracdo ou a criacdo de novas culturas alimentares (FERNANDEZ-
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ARMESTO, 2004, p. 231). Fato € que essa intervengdo cultural transformou os
paladares ao redor do mundo no sentido de uma homogeneizagdo dos gostos,

ajudou a criar novas culturas alimentares e aumentou o arsenal culinario.

4.1.2 Bom para Limpo

Portanto, a diligéncia para preservar o bom como qualidade essencial do
alimento, intercede pelo resguardo da identidade -cultural alimentar destas
comunidades que mediante o emprego das técnicas tradicionais, pressupde a
preservagao do meio ambiente para garantir a naturalidade do alimento (gosto) e a
sociabilidade das refeicbes, perpetuando o carater social e cultural do “comer”
(CONTRERAS; GRACIA, 2010, p. 124), duas fungdes que devem permanecer

associadas.

A domesticagao de animais também contribuiu para a criagcao e fortalecimento
de grupos sociais, como tribos e familias, promovendo o incremento cultural através
do conjunto de técnicas de criagdo, abate, aproveitamento dos subprodutos, selegcao
e o aperfeicoamento das variedades que melhor se adaptavam ao ambiente
confinado. Esta atividade surge na histéria da evolugdo humana para resolver o
problema da escassez e do risco da caga para consumo. Entretanto, o investimento
tecnolégico fez com que se acelerasse este processo, provocando a redugado da
biodiversidade e a perda do conhecimento das técnicas de producdo de
comunidades tradicionais que continuam sendo substituidas pelos resultados das

pesquisas cientificas financiadas pela industria farmacéutica e agropecuaria.

4.1.3 Limpo

As técnicas sustentaveis que preservam o meio ambiente e a biodiversidade
permitem cultivar alimentos para sobrevivéncia dos pequenos produtores, praticando
a diversidade dos plantios e a rotacao de culturas. Permitem que o solo resista as
intempéries climaticas, ao cultivo e aos ataques de pragas por manterem o equilibrio

do ecossistema.
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Estes métodos garantram aos primeiros agricultores os beneficios
energéticos, nutritivos e a confianga na qualidade do alimento, contudo, foram
substituidos por métodos de plantio insustentaveis que destroem a poténcia
produtiva da terra, fazem uso excessivo de agua e agroquimicos para fertilizar e
combater as doengas e pragas que se aproveitam do ambiente ecologicamente

desequilibrado para prosperar.

4.1.4 Limpo para Justo

Atualmente, a reducdo da biodiversidade causada pela monocultura e uso
indiscriminado de sementes geneticamente modificadas, provocam a extingdo de
espécies vegetais nativas, além da contaminacao dos solos e lencgois freaticos pelo
intensivo uso de agroquimicos. Estes produtos ameagam diretamente a saude do
trabalhador rural pela exposi¢gdo com risco iminente de contaminacdo e doencas,

cientificamente ndo comprovadas, a saude dos consumidores.

No que se refere a biodiversidade, ndo deve-se negligenciar os efeitos da
(r)evolucdo chamada de Intercambio Colombiano para as populagdes nativas
dizimadas ou escravizadas e obrigadas a adotar habitos e cultura europeia, para a
fauna e flora que tiveram que disputar nutrientes, agua e sol com novas espécies. A
chegada de novos agentes patdgenos produziu efeitos catastréficos nas populagoes
locais como também nos animais e plantas (DIAMOND, 2008). Entretanto, inaugurou
uma nova fase na exploragdo de terras e no controle da producido de alimentos e
especiarias no mundo, transformando os paises promotores da colonizagdo em
poténcias imperialistas internacionais, transportando mao de obra e a produgao de
insumos alimenticios para onde acharam necessario (FERNANDEZ-ARMESTO,
2004, p. 250).

A reproducdo em ambientes confinados de animais como fonte de proteina e
o aperfeicoamento genético continuado das espécies mais lucrativas, também se
configuram ameacgas a biodiversidade. As modificagdes impostas na alimentagao
dos animais, provocam doencgas, inclusive transmissiveis ao homem. O descarte de
residuos, o uso de agua potavel e a conversao de cereais em racédo, colocam em

duvida se realmente necessitamos comer animais, considerando nosso patamar
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evolutivo e os custos ambientais e éticos deste tipo de producdo. O tratamento que
estes seres vivos recebem levantam a discussdo da ética devido as péssimas
condi¢cdes higiénico-sanitarias em que muitos vivem, 0 modo como s&o abatidos e
ao uso excessivo de vacinas e remeédios para o controle de doengas, muitas vezes

provocadas pelo confinamento e pelos maus tratos.

4.1.5 Justo

Diferentemente do intercambio cultural impulsionado por relagcdes comerciais
pacificas, o intercambio ecoldgico sé foi possivel através das guerras e apropriagéo
das terras e conhecimento técnico especializado dos povos colonizados.
Obviamente percebe-se que este processo colhe até hoje seus frutos,
principalmente pelas populagdes europeias, que enraizaram em suas culturas
produtos americanos, africanos e asiaticos e com eles foram capazes de transpor
grandes crises alimentares durante a histéria. Além disso, puderam inovar ou
atualizar suas identidades culinarias, hoje em dia conhecidas mundialmente, porém
com grandes confusbes com relagcdo aos produtos que s&o verdadeiramente

autoctones.

A importancia da alimentagcdo para a sobrevivéncia da sociedade,
principalmente na esfera politica e econémica, fez com que o anseio por garantir
alimento alavancasse a aplicagdo de novas tecnologias para subsidiar o rapido
crescimento da agricultura frente a pressdo do crescimento demografico. Por tras
desse discurso, escondem-se os interesses por lucros maiores com a redugao do
custo por area cultivada e também os prejuizos que o atual modelo agricola inflige

ao meio ambiente.

Os financiadores que trabalham especulando os precos das commodities
subverteram a natureza evolucionaria da agricultura de garantir o sustento das
comunidades de produtores e outros grupos que se dedicavam a outras atividades
laborais, com o objetivo de multiplicar seu faturamento e o poder politico-econédmico

do agronegocio.

4.1.6 Justo para Bom
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Ao mesmo tempo em que o aparato tecnoldgico tornou possivel a troca das
novas e diversas técnicas de manipulagao do alimento, para que consigamos extrair
os melhores sabores, cores, texturas e aromas, deve-se lembrar que estes prazeres
ficam restritos a parte da sociedade que pode frequentar restaurantes de alta
gastronomia, heranga das tradi¢des palacianas. Estes estabelecimentos tém acesso
a insumos de qualidade superior e profissionais altamente qualificados, detentores
do conhecimento das praticas culinarias (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004, p. 179),
para oferecer aos comensais o amplo desfrute destes prazeres. Em contrapartida a
era tecnologica tornou possivel a mecanizagdo da produgdo, conservagao e
transporte de refeicdes enriquecidas artificialmente com nutrientes, corantes e
aromas. Esta comida € de baixo custo e qualidade, mas é o alimento que esta mais

acessivel aos mais pobres afastando-os de compartilhar o prazer do gosto natural.

No entanto, a quantidade de alimento que o individuo poderia comer ja foi
considerado um diferenciador de classe. Na Idade Média, por exemplo, com a
cultura dos banquetes, comer em quantidades exageradas era privilégio das classes
mais nobres que detinham o poder politico, religioso e econdmico (FERNANDEZ-
ARMESTO, 2004).

O prazer proporcionado pelas transformagdes bioquimicas que o alimento
sofre durante a cocgcdo e sdo percebidas pelos 6rgdos sensoriais foi exaltado de
diferentes formas durante a evolugao da historia da civilizagao ocidental. Por isso,
podemos cita-lo como fator importante para entendermos a comida como
diferenciador social, ao lado do inicio da utilizacdo de géneros alimenticios como

mercadorias de grande potencial econémico.

4.2 O ENFOQUE AGROECOLOGICO E O SLOW FOOD

A Agroecologia como area do conhecimento vem se desenvolvendo e se
fortalecendo perante a sociedade e a ciéncia contribuindo para o surgimento de
novas praticas agricolas voltadas a minimizar os efeitos causados pelo sistema

alimentar vigente e suas técnicas insustentaveis.
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De antemao cumpre esclarecer que a construcdo do conhecimento
agroecologico é resultado de uma relagao dialégica (CAPORAL, 2009, p. 8) entre o

conhecimento cientifico e o tradicional local que

busca integrar os saberes histéricos dos agricultores com os conhecimentos
de diferentes ciéncias, permitindo, tanto a compreensao, analise e critica do
atual modelo do desenvolvimento e de agricultura, como o estabelecimento
de novas estratégias para o desenvolvimento rural e novos desenhos de
agriculturas mais sustentaveis, desde uma abordagem transdisciplinar,
holistica (CAPORAL, 2009, p. 7).

Esta postura agroecoldgica a coloca interligada ao conceito de alimento bom
do Slow Food no que se refere ao respeito ao conhecimento tradicional e a
diversidade cultural nas praticas de producdo e manipulagdo de alimentos e nos

habitos alimentares das comunidades locais preservando suas identidades.

Cabe destacar que a intensdo agroecoldgica, segundo Francisco Caporal,
nao caminha no sentido de uma reversao total e imediata do modelo de producgao
industrial de alimentos e sim visa contribuir “na promocado das transformacgdes
sociais necessarias para gerar padroes de produgdo e consumo mais sustentaveis”
(CAPORAL, 2009, p. 9). Miguel Altieri?” (1950-) confirma esta posicdo ao dizer que o
desafio imediato de transformacao, frente a agricultura industrial usufrutuaria dos
recursos naturais, ocorrera “a partir de uma transicdo dos sistemas alimentares”
(ALTIERI, 2012, p. 365). Portanto, o enfoque agroecoldgico ndo pode ser confundido

com uma “revolugdo modernizadora” e ser entendido como

uma acao dialética transformadora, como ja vem ocorrendo ao longo de um
horizonte temporal. Este processo modernizador, parte do conhecimento
local, respeitando e incorporando o saber popular e buscando integra-lo
com o conhecimento cientifico, para dar lugar a construgcdo e expansao de
novos saberes socioambientais, alimentando assim, permanentemente, o
processo de transi¢cao agroecolégica (CAPORAL, 2009, p. 8).

Necessario faz entender, de acordo com um dos principais tedricos da ciéncia
agroecologica, que a humanidade precisa “de um paradigma de desenvolvimento
agricola alternativo que incentive formas de agricultura mais ecoldgicas,

diversificadas, sustentaveis e socialmente justas” (ALTIERI, 2012, p. 365).

o Miguel A. Altieri € graduado em agronomia pela Universidade do Chile, mestre pela Universidade
Nacional da Colédmbia e Ph. D em Entomologia e Controle Bioldgico pela Universidade da Flérida.
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Concernente a justica social, cumpre explicar o papel que o enfoque
agroecologico desempenha em relagdo ao pequeno produtor familiar. Este conjunto
de trabalhadores e suas pequenas propriedades rurais sao responsaveis por cultivar
entre 10% e 15% dos “960 milhdes de hectares de terra na Africa, Asia e América
Latina” (ALTIERI, 2012, p. 368). Este € um dos cinco fatores que explicam a luta em
defesa da pequena propriedade e dos saberes tradicionais do agricultor como

solugao para a seguranga alimentar, visto que um aumento na

produtividade dessas propriedades terdao mais impacto na disponibilidade de
alimentos do que a questionavel previsdao de aumentos previstos para as
grandes monoculturas controladas por corporagbes e manejadas com
solugbes de alta tecnologia tais como as sementes geneticamente
modificadas (ALTIERI, 2012, p. 369).

Os outros quatro fatores também sao centrados na valorizagao e revitalizagao

das pequenas propriedades rurais, séo eles:

a. pequenas propriedades rurais sdo mais produtivas e conservam mais 0s
recursos naturais do que as grandes monoculturas;

b. pequenas propriedades diversificadas representam modelos de
sustentabilidade;

C. pequenas propriedades rurais representam um santuario de
agrobiodiversidade livre de Organismos Geneticamente Modificados
(OGMs);

d. Pequenas propriedades rurais resfriam o clima (ALTIERI, 2012, p.363).

Com isso, supde-se uma conciliacdo com as demandas do movimento Slow
Food pelo alimento justo, em virtude do destaque do homem e da natureza dentre as
razdes agroecoldgicas para promover um mercado “equitativo e solidario (fair trade)’

(PETRINI, 2009, p. 137), se estendendo também a mudancgas estruturais

entre as quais destaca-se uma radical, profunda e qualificada reforma
agraria e um foco expressivo no suporte aos agricultores familiares, uma
vez que esta provado que é a agricultura familiar o setor responsavel pela
maior parcela da produgdo dos alimentos da cesta basica das diferentes
regides do pais (CAPORAL, 2009, p. 18).

No que tange ao conceito de qualidade limpo, a produgao agricola baseada
no pressuposto ecoloégico tem a sustentabilidade ambiental enraizada em suas
teorias e conceitos. A pequena propriedade rural manejada pelo conhecimento
tradicional é capaz de resistir as mudancgas climaticas (ALTIERI, 2012, p. 372),
preservam a agrobiodiversidade aplicando técnicas de policultura ou agroflorestais e
perpetuando a reproducao de sementes crioulas, com isso afastando-se do emprego
de sementes geneticamente modificadas (ALTIERI, 2012, p. 374), ajudam a

combater o aquecimento global pois trabalham com eficiéncia na captagdo de
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carbono pelo solo. Além disso, usam menos ou quase nenhum combustivel fossil
para fertilizacdo do solo e as propriedades que se localizam perto das cidades ou
mercados locais reduzem a quantidade de combustivel empregado no transporte
(ALTIERI, 2012, p. 376).

4.3 CRISE NA CIENCIA

Estd em vigéncia um paradigma de producdo cientifica e tecnoldgica,
promotor dos métodos convencionais com regras insustentaveis do ponto de vista
ecologico e social voltados para a producgao, distribuicdo e consumo de alimentos.
Em coexisténcia, existe a Agroecologia, divergente do atual, que se apresenta como
alternativa cientifica e pratica com novas regras, acordos, teorias e conceitos e
consolidada “como enfoque cientifico na medida em que este novo paradigma se
nutre de outras disciplinas cientificas” (CAPORAL, 2009, p. 9).

Dito isto, com base na revisao tedrica apresentada, infere-se que a ciéncia
normal, com o paradigma vigente, ndo consegue resolver os problemas ecoldgicos e
sociais causados pelas aplicagbes tecnologicas. Em contrapartida, este fracasso
parece nao ser entendido como tal, pois esta ciéncia continua resolvendo problemas
e “quebra-cabecas” (KUHN,1998) interessantes a parte da sociedade ligada a um
sistema econémico o qual privilegia o lucro em detrimento da preservacido do meio
ambiente e da justica social. Sendo assim, pode-se considerar a existéncia de uma
crise na ciéncia postergada por fatores externos devido ao fracasso na mitigagao

destes problemas?

Segundo Miguel Altieri, a crise no sistema alimentar € desencadeada por uma
pressao social para que produzam “alimento para uma populagdo em crescimento,
como também atendam as crescentes demandas por agrocombustiveis” (ALTIERI,
2012, p. 364). Todavia, quando pensamos que o alimento deve cumprir, antes de
qualquer outra, sua fungao bioldgica, ela pée em risco a vida de milhées de pessoas

ao redor do mundo.
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De acordo com pronunciamento do atual secretario-geral da Organizagao das
Nacgdes Unidas, Antonio Guterres®® (1949-), no Dia Mundial da Alimentacdo® de
2018, cerca de 821 milhdes de seres humanos passam fome no planeta, dos quais
155 milhdes sdo criancas (NACOES UNIDAS, 2018). Estes dados fortalecem o
argumento de que o atual sistema ndo atende a demanda de alimentos do mundo,
apesar da agroindustria e a industria de alimentos justificarem o uso cada vez maior
de tecnologia, principalmente agroquimicos, dizendo ser imprescindivel para atingir

estes objetivos.

Com sua analise das revolugdes cientificas, Thomas Kuhn sinaliza que os
principais momentos de crise que precederam novas teorias cientificas como a
astronomia de Copérnico, foram antecipados “pelo menos parcialmente, em um
periodo no qual a ciéncia correspondente n&do estava em crise” (KUHN, 1998, p.
103). Isto posto, € citado como primeiro alerta sobre os métodos insustentaveis do
modelo de desenvolvimento moderno a obra de Rachel Carson® (1907-1964)
chamada Primavera Silenciosa de 1962 (CAPORAL, 1998; GUSMAN (2009) apud
ZAMBERLAM; FRONCHETI, 2012, p. 62). Nas palavras de Fernandez-Armesto, “o
livro merece ser considerado um dos trabalhos mais influentes de todos os tempos”
pois “contribuiu para que centenas de milhares de pessoas entrassem para o
movimento ecolégico” (FERNANDEZ- ARMESTO, 2004, p. 306).

Este periodo de transicdo entre a Revolugdo Industrial e a Revolugcao
Tecnoldgica € marcado por uma série de mudangas profundas para a sociedade

conforme descreve Luiz Pinguelli Rosa,
foram muito mais impressionantes as mudangas tecnoldgicas ocorridas no

fim do século XIX até pouco mais da metade do século XX, ou seja, até a

% Antonio Guterres nasceu em Lisboa em 1949 e formou-se no Instituto Superior Técnico em
licenciatura em engenharia. Disponivel em: < https://news.un.org/pt/focus/antonio-guterres>. Acesso
em: 25 fev. 2019

2 A FAO celebra o Dia Mundial da Alimentacdo em 16 de outubro de cada ano para lembrar a data de
fundagcdo da Organizacdo, em 1945. Os eventos, organizados em mais de 150 paises, buscam
promover a conscientizacdo e acéo global para aqueles que sofrem com a fome e a necessidade de
goarantir a seguranca alimentar e dietas nutritivas para todos.

Rachel Carson é lembrada hoje como a mulher que desafiou a nogdo de que os humanos poderiam
obter dominio sobre a natureza por produtos quimicos, bombas e viagens espaciais do que por seus
estudos sobre a vida marinha. Seu livro sensacional Silent Spring (1962) alertou para os perigos de
todos os sistemas naturais do uso indevido de pesticidas quimicos, como o DDT, e questionou o
alcance e a diregdo da ciéncia moderna, iniciando o movimento ambientalista contemporaneo.
Disponivel em: <http://www.rachelcarson.org>. Acesso em 25 fev. 2019.
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década de 1960. Elas trouxeram a substituicdo do lampiao pela eletricidade
em grande escala e da carroga puxada por cavalos pelo automével.
Trouxeram coisas antes inimaginaveis como o aviao, as telecomunicagdes e
os computadores (ROSA, 2005, p. 35).

Diante deste notério fracasso percebido pela sociedade, a partir do momento
em que se colocou no centro da sobrevivéncia humana a questdo ambiental, uma
vez que “0 modelo da Revolugdo Verde esta se esgotando por sua incapacidade de
dar respostas aos desafios do século XXI” (CAPORAL, 2009, p. 18), emerge a
necessidade de novas teorias visto que “a continuagao desse sistema degradante,
da forma como é promovido pelo paradigma econdémico atual, ja ndo é uma opgao
viavel (ALTIERI, 2012, p. 365).

Portanto, mesmo apds sucessivas derrotas no combate aos problemas
sociais e ambientais resultantes do desenvolvimento do sistema agroalimentar
moderno, como a Revolucéo Verde e os pacotes estruturais impostos aos paises do
sul pelos organismos multilaterais, levando em consideragéo que o paradigma atual
da ciéncia nao resolve o problema ecoldgico, pois a produgédo e distribuicado de
alimentos continua, e cada vez mais se torna, dependente de recursos materiais e
energéticos de fontes ndo renovaveis, a comunidade cientifica e a sociedade em
geral, precisam entender este processo como um “preludio para uma busca de

novas regras” (KUHN, 1998, p. 95) conforme ensina a analise da histéria da ciéncia.

4.4 CONSIDERACOES FINAIS

Qualquer elucubragcdo nao esgotara o que precisa ser escrito sobre a
qualidade dos alimentos quando o devolvemos a sua subjetividade. Tendo isso em
mente, retorno aos questionamentos iniciais e considero satisfatério concluir que o
fortalecimento de um enfoque agroecoldgico, ndo nos permite afirmar que este
podera assumir o papel de teoria revolucionaria em substituicdo ao paradigma
vigente, pois nao é suficiente para resolver todas as questdes cientificas e por si s6
nao representa uma mudanca completa na visdo de mundo da sociedade, mesmo
diante do que proponho chamar de crise na ciéncia relacionada ao fracasso na

resolucao dos problemas ecoldgicos.
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O enfoque agroecologico como construtor do conhecimento se delimita a
questao agroalimentar e a tudo que dela reverbera, tendo impacto nas relagdes
sociais e de poder que mexem com a superestrutura cultural e politica. Porém, estes
impactos repercutem em apenas uma parte do que precisa mudar na civilizagao
ocidental para garantir um alimento bom, limpo e justo. A Agroecologia cumpre seu
papel investigando, valorizando, disseminando e dialogando com os conhecimentos
tradicionais dos agricultores donos de pequenas propriedades para juntos
superarem os problemas que emergem da necessidade de garantir alimento bom,

limpo e justo, preservando a natureza.

Além disso, os proprios tedricos da Agroecologia consultados nesta pesquisa,
ndo a consideram uma ciéncia revolucionaria. Apesar de ser um paradigma
divergente do atual, ela se propde a colaborar na transigdo para um sistema
alimentar mais sustentavel favorecendo a amenizagdo dos impactos sociais e
ambientais resultantes do processo de industrializagado da producao e distribuicdo de
alimentos, mas nao vislumbra reverté-lo em sua totalidade e imediatamente. A
prépria Revolugdo Tecnoldgica que sucedeu a Revolugao Industrial, ndo pretende
subverté-la, muito pelo contrario, esta a aprofundando, na medida em que fecha os
olhos para as questbes ambientais, encarregando-se da informatica e das
telecomunicagdes. Este cenario leva a crer que uma ruptura paradigmatica a qual
coloque no centro das pesquisas cientificas a preservacao dos ecossistemas esta
sendo postergada por interesses externos a ciéncia e apenas uma revolugdo na

superestrutura politica e econdmica permitira que este novo paradigma vigore.

Caporal, citando Morin, acredita que uma “revolugcado paradigmatica” vem
ocorrendo e

comeca a “modificar os nucleos organizadores da sociedade, da civilizagéo,
da cultura...”, determinada pelo processo de ecologizagdo que esta em
curso e pela necessidade de buscar estratégias de desenvolvimento mais
sustentavel, capazes de reorientar o curso alterado da coevolugéo
homem/natureza. “Trata-se de uma transformagédo no modo de pensar, do
mundo do pensamento e do mundo pensado.” (MORIN, 1998, p.290 apud
CAPORAL, 2009, p. 8).

No que compete a Gastronomia, acredito que uma nova consciéncia surge e

se fortalece juntamente com os movimentos sociais como exemplo do Slow Food e é
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a partir dos conceitos e demandas destes movimentos que a ciéncia gastrondmica
pode se aproximar da ciéncia agroecologica, mantendo dialogo continuo e
construtivo no sentindo de colaborar para mitigagdo dos problemas sociais com
destaque a segurancga alimentar e a preservagao das identidades culturais. A
Gastronomia ndo esta dissociada do modelo alimentar agroindustrial e precisa
assimilar estas preocupacgdes para entdo prosseguir em sua busca pelo prazer e
pela estética, exaltados pelo habito alimentar moderno. Esse conjunto de interesses
fara com que ela se fortalega como ciéncia, uma area complexa e unica do

conhecimento humano.

Portanto, interligando o conhecimento tradicional ao cientifico, devemos
refletir sobre a qualidade dos alimentos produzidos e consumidos, confrontando a
historia da comida com os critérios de qualidade do alimento que

se conjugardo de modos diferentes nas diversas partes do mundo, mas
permanecem os trés pontos essenciais sobre os quais devemos construir,
passo a passo, com instrumentos novos e com a atitude neogastronémica,
um novo modelo de crescimento (PETRINI, 2009, p. 141-142).

Ademais, no papel de gastrbnomo, técnico, pesquisador e divulgador do
conhecimento, além da interdisciplinaridade na investigacdo do seu objeto de
pesquisa, apropriando-se do conhecimento produzido pelas ciéncias que se ocupam
da pesquisa na area da alimentacdo, € necessario respeitar e refletir sobre os
impactos sociais e ambientais de sua atuagao profissional e cidada, apoiando as
transformacdes necessarias, no campo e na cidade, para tornar a sociedade mais

justa, diversa e sustentavel.
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